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В современных условиях жизни, люди все чаще стали задумываться о 
своем здоровье, а следовательно и о своем питании.  Вегетарианство считается 
одной из составляющих правильного питания, и так как в данный момент 
вопрос о здоровом образе жизни стал актуальным, то и вегетарианство 
набирает свою популярность. 
«Мода» на вегетарианство пошла относительно недавно. Относительно 
его исторического возраста, конечно. Изначально многие полагали, что 
невегетарианская диета лучше, чем вегетарианская, так как в ней больше 
энергетических компонентов. В настоящее время наука осознала, что 
вегетарианство естественно и полезно для природы человека. 
Мясная диета содержит в себе насыщенные холестерином кислоты, те в 
свою очередь являются причиной многих заболеваний: высокое давление в 
крови, церебрально-сосудистый паралич, коронарная болезнь. 40 % состава 
пищи невегетарианской диеты состоит из вредных токсинов. Помимо этого, она 
вызывает тяжесть в желудке и повышает кислотность. 
Еще одно особенное различие между этими диетами состоит в том, что 
фрукты и овощи обильны диетическими волокнами, которые снижают риск 
возникновения рака кишечника, диабета, кариеса, желчных камней и 
коронарной болезни. 
По сути, вегетарианство – это общее название систем питания, 
исключающих или ограничивающих потребление пищи животного 
происхождения и основанных на продуктах растительного происхождения.  
Однако, несмотря на то, что вегетарианство каждый день принимает все 
больше людей, отрасль общественного питания предлагает не так много 
заведений, базирующихся именно на вегетарианской кухне. Конечно, многие 
заведения предлагают блюда, в которых полностью исключены продукты 
животного происхождения. Но последователи вегетарианство иногда 
отказываются питаться в таких заведениях просто потому, что на этой же кухни 
готовят мясо и животные продукты. 
На сегодняшний день, в Красноярске заведений общественного питания, 
которые готовят исключительно вегетарианскую кухню, практически нет. Это 
при том, что Красноярск занимает второе место в рейтинге обеспеченности 
населения заведениями общественного питания. Именно поэтому, для 




1 Технико-экономическое обоснование 
 
1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности 
предприятия 
 
Характеристика района деятельности предприятия позволяет определить 
основные направления специализации промышленности и связанный с ней 
основной контингент питающихся, уровень развития общественного питания, 
торговли. 
Проектируемое кафе будет располагаться по улице Дубровинского, рядом 
со зданием Горького 2. Данная площадь имеет выгодное местоположение: с 
одной стороны – выход на центральный парк, с другой – выход на набережную 
Енисея. Недалеко отсюда располагается кафе-бар «У радуги» и ресторан 
«Адриано». Данное заведение носит формат кафе, что подразумевает заведение 
небольшого размера, с разнообразным ассортиментом блюд по невысоким 
ценам. 
Потенциальными посетителями являются люди со средним уровнем 
достатка в возрасте от 25 лет, которые задумываются о своем образе жизни и 
стиле питания. Это люди различных социальных категорий и профессий. Так 
как кафе рассчитано на людей со средним достатком, то средний чек будет 
составлять 400-500р. 
На данном предприятии будет использоваться форма обслуживания 
официантами. Суть индивидуального метода сводится к тому, что за каждым 
отдельным официантом закрепляют определенный участок зала (4 стола, 16 
посадочных мест). Все операции, связанные с обслуживанием, выполняет один  
официант (прием заказа, с сервировки стола, подачи блюд и напитков, расчет с 
потребителями, сбора посуды). При этой форме обслуживания потребители и 
официант устанавливают личный контакт, что позволяет повысить качество 
обслуживания потребителей. Однако последовательное выполнение всех 
операций небольшими партиями снижает использование средств малой 
механизации, приводит к росту затрат времени. Расчет потенциального 
контингента потребителей представлен в таблице 1.1. Список предприятий 
общественного питания, действующих в зоне проектируемого предприятия 
представлен в таблице 1.2. 
 
Таблица 1.1 – Расчет потенциального контингента потребителей 
проектируемого общедоступного предприятия общественного питания 
Наименование 
объектов в радиусе 





















Окончание таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе 

















Ул.Горького 3к 100 9:00-18:00 13:00-14:00 





Ул. Ломоносова 7 600 8:00-21:00 скользящий 
MAX-хостел 








































Итого:  7425   
 
Таблица 1.2 – Список предприятий общественного питания, действующих в 

























Средний чек 900р, 
европейская 





40 11:00-24:00 официантами 


























40 11:00-24:00 официантами - 
 
1.2 Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 
выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 
формы обслуживания 
 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале. Общую потребность города в предприятиях общественного питания на 
расчетный срок и первую очередь строительства определяют в соответствии с 
нормативами развития сети общественных предприятий общественного 
питания на 1000 жителей. 
Метод расчета по нормативам мест на 1000 человек является 
универсальным и используется для определения количества мест в обеденных 





  (1.1) 
 
где  Р – необходимое количество мест; 
N – численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций, 
учреждении, чел.; 





= 208 мест. 
 
В данном районе есть подобный тип предприятия. Поэтому определяется 






× 100%  (1.2) 
 
где  Рф – фактическое число мест  общедоступной сети предприятий 
общественного питания; 
Р – необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 





× 100% = 62%  
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1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества питающихся 
 
При определении режима работы общедоступных предприятий 
общественного питания необходимо учитывать тип предприятия, его 
местоположение, состав потенциального контингента потребителей. 
Количество потребителей может быть определено на основе графика 
загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня. 
При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления графика являются: режим работы 
предприятия; оборачиваемость места в зале в течение данного часа; процент 
загрузки зала по часам его работы и вместимость зала (заданная величина). 
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, 





  (1.3) 
 
где  N – количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч; 
Р – вместимость зала; 
𝜑 - оборачиваемость мест в зале в течение 1 ч; 
Х – загрузка зала в данный час, %. 
Расчеты сведены в таблицу 1.3. 
 
Таблица 1.3 – Определение количества потребителей 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 час, f 
Процент загрузки 
зала, %, X 
Количество 


































































 0,5 60 19 
Итого: - - 575 
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1.4  Расчет дневной производственной программы 
 
Исходными данными для расчета дневной программы являются 
количество потребителей и коэффициент потребления блюд. Плановый выпуск 
продукции в групповом ассортименте рассчитывается по формуле (1.4). 
 
𝑄 = 𝑁 × 𝑚  (1.4) 
 
где  Q – плановое количество блюд, реализуемых в час в торговом зале; 
m – расчетная норма потребления блюд (первых, вторых), реализуемых в 
среднем на одного потребителя. 
Расчет коэффициентов потребления блюд представлен в таблице 1.4. 
Расчет планируемого выпуска блюд в ассортименте представлен в 
таблице 1.5. 
 
Таблица 1.4 – Расчет коэффициентов потребления блюд 
Блюда Процентное 
соотношение блюд, % 
Коэффициент потребления 
блюд, m 
день вечер день вечер 
Холодные блюда 20 40 0,50 1,00 
Супы 10 - 0,25 - 
Вторые горячие блюда 40 40 1,00 1,00 
Сладкие блюда и горячие напитки 30 20 0,75 0,50 
Итого 100 100 2,50 2,50 
 



















Коэффициент потребления блюд 
день 0,50 0,25 1,00 0,75 2,5 
вечер 1,00 - 1,00 0,50 2,5 

























































Коэффициент потребления блюд 
день 0,50 0,25 1,00 0,75 2,5 
вечер 1,00 - 1,00 0,50 2,5 
 Реализация блюд по часам 

























 19 19 - 19 10 48 
За ужин 125 125 - 125 65 315 
Итого за весь 
день: 
575 351 114 575 405 1445 
 
1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьем, 
полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки 
 
Исходя из планируемого месторасположения проектируемого 
предприятия, необходимо определить форму снабжения предприятия, способы 
доставки продуктов, источники снабжения. Данные приведены в таблице 1.6 
 
Таблица 1.6 – Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания 
Наименование источников 
снабжения 
Наименование групп товаров Частота завоза 
ООО «Дары Сибири» Ягоды, овощи, зелень Каждый день 
 ООО «АРТА» Яйцо Два раза в неделю 
ОАО « Милко» Молочные продукты Каждый день 
ТД «Моошко» Сыры Каждый день 
ТМ «33 пингвина» Мороженное  Три раза в неделю 
ООО « Мельник» Мука, бакалея Один раз в неделю 
ООО «Азимут» Масло растительное Один раз в неделю 
Красноярский Хлеб,  Красноярск Хлебобулочные изделия Каждый день 
METRO Cash&Carry Алкогольная продукция Один раз в неделю 




Окончание таблицы 1.6 
Наименование источников 
снабжения 
Наименование групп товаров Частота завоза 
Coca-Cola, Красноярск Безалкогольная продукция 
(газир.вода, минен.вода, соки) 
Один раз в две 
недели ООО «Зам зам» Сухофрукты Один раз в две 
недели Суфудэ Специи Один раз в неделю 
ООО «Русли» Орехи Один раз в неделю 
WAC FRUIT Michal Waclawek, 
Os. fiz. 





2 Технологический раздел 
 
2.1 Производственная программа проектируемого предприятия 
 
Производственной программой предприятий общественного питания 
является дневное расчетное меню для реализации блюд в зале кафе. 
Расчетное меню составляется на основании ассортиментного минимума, 
расчета покупных товаров и дневной производственной программы 
предприятия. Расчет покупных товаров производится с учетом норм 
потребления покупных товаров на одного человека.  
Потребность предприятия в покупных товарах определяется по формуле 
(2.1). 
 
П = 𝑁 × 𝑞т  (2.1) 
 
где  П–количество данного товара, кг (шт); 
N –количество человек за день, чел.; 
qт–среднерасчетная норма потребления товара на одного человека. 
Расчет покупных товаров представлен  в приложнии А, таблице А.2. 
На основании процентного соотношения различных групп блюд и 
ассортиментного минимума определяется количество наименований блюд в 
каждой подгруппе блюд. 
Расчеты представлены в форме таблицы 2.1. 
 
Таблица 2.1 – Определение количества наименований блюд в подгруппах 




Холодные блюда 100 % 11 
-овощные 36 4 
- салаты 55 6 
- гастрономические 9 1 
Супы 100  2 
Вторые горячие блюда 100  13 
- овощные 54 7 
- крупяные 15 2 
-яичные 15 2 
-мучные 8 1 
-макаронные 8 1 
Сладкие блюда и горячие напитки 100  15 
 
В планово-расчетном меню рассчитывают количество условных блюд по 
формуле (2.3) 
 




где  Qусл.бл. – количество условных блюд; 
Qбл.  - количество реализуемых блюд за день; 
Ктр – коэффициент трудоемкости [15]. 
На основании сборников рецептур [29,30] и полученных данных из 
предыдущих таблиц составляют расчетное меню. 
Расчетное меню представлено в таблице 2.2 
 

























Чай в чайничке ТТК 40 97 82 0,2 19,4 
Кофе экспрессо ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе американо ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе латте ТТК 15 37 31 0,3 11,1 
Кофе капучино ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе мокка ТТК 15 37 31 0,3 11,1 




№1194 5 4 3 0,4 1,6 
Сливки с 
апельсиновым соком 
№1199 15 13 10 0,2 2,6 
Напиток апельсиновый №1201 20 17 14 0,4 6,8 
Напиток клюквенный №1202 20 17 14 0,4 6,8 
Напиток из плодов 
шиповника 
№1210 10 9 7 0,3 2,7 
Крюшон ананасный №1228 15 13 10 0,4 5,2 
Крюшон клубничный №1229 15 13 10 0,4 5,2 
Итого собственного 
производства: 
 100 86 68 - 30,9 
Мучные кондитерские изделия 
Пирожное бисквитное 
фруктовое 
№43 18 88 - - - 
Пирожное 
«Корзиночка с 
орехами и медом» 
№52 13 64 - - - 
Торт ягодный №16 20 99 - - - 
Пирожное песочное 
желейное 
№67 14 68 - - - 
Кекс ореховый №85 16 78 - - - 
Кекс весенний №86 19 92 - - - 
Холодные закуски 
Овощная тарелка ТТК 5 18 11 0,4 7,2 



























Салат из свежих 
помидоров со сладким 
перцем 
№62 15 52 34 1,0 52,0 
Салат из кабачков с 
яблоками и солеными 
огурцами 
№72 10 35 23 1,4 49,0 
Салат-коктейль с 
перцем 
№152 10 35 23 1,0 35,0 
Салат-коктейль 
сырный 








№218 5 18 11 2,0 36,0 
Рулетики из 
баклажанов с орехами 




№210 5 18 11 2,4 43,2 
Сырная доска №43 5 18 11 0,3 5,4 
Итого:  100 351 226 - 427,0 
Супы 
Суп-пюре из фасоли ТТК 55 63 63 1,0 63,0 
Суп-пюре из свежих 
грибов 
№376 45 51 51 1,1 56,1 
Итого:  100 114 114 - 119,1 
Вторые горячие блюда 
Морковь жареная с 
ананасами 
ТТК 10 57 44 2,0 114,0 
Крокеты картофельные №461 15 86 68 2,0 172,0 
Перец, 
фаршированный 
сыром и яйцом 
№474 5 29 23 2,4 69,6 
Картофель, 
запеченный с яйцом и 
помидорами 
№479 5 29 23 1,4 40,6 
Картофель, запеченый 
с грибами и луком 
№451 10 57 44 1,3 74,1 
Кабачки, жареные с 
помидорами и грибами 
№473 10 57 44 2,0 114,0 
Грибы в сметанном 
соусе 



























Вареники с овощами №1248 5 29 23 2,5 72,5 
Ризотто с овощами №548 10 57 44 1,0 57,0 
Запеканка со свежими 
плодами 
№534 5 29 23 0,6 17,4 
Макароны отварные с 
овощами 
№565 5 29 23 0,6 17,4 
Яичница-глазунья с 
овощами 




№592 5 29 23 0,4 11,6 
Итого:  100 575 450 - 838,5 
Сладкие блюда 
Суфле шоколадное №1133 10 16 14 1,9 30,4 
Сухофрукты в 
медовом желе 
№1109 10 16 14 1,1 17,6 
Мусс земляничный №1115 15 25 20 1,3 32,5 
Крем ореховый №1124 5 8 6 1,6 12,8 
Мороженое с топингом ТТК 15 25 20 0,4 10,0 
Салат фруктовый со 
сладким соусом 
№1071 10 16 14 0,9 14,4 
Ягоды с сахаром №1060 10 16 14 0,6 9,6 
Малина и земляника со 
сливками 
№1066 10 16 14 0,9 14,4 
9.Корзиночки с 
ягодами 
№1150 15 24 20 1,3 31,2 
Итого:  100 162 136 - 172,9 
ИТОГО УСЛОВНЫХ 
БЛЮД 
     1651,6 
 
2.2  Расчет складских помещений 
 
Складское хозяйство является главным звеном вспомогательных служб, 
оно одно должно бесперебойно обеспечивать основное производство сырьем, 
инвентарем, материалами, оборудоваием. Большая доля грузов, поступающих 
на предприятия общественного питания, проходит через склады, которые 
занимают значительную часть помещений и территорий этих предприятий. 
Состав складских помещений зависит от типа и мощности 






2.2.1 Расчет потребности сырья и покупных товаров 
 
Расчет сырья ведется по планово-расчетному меню. Суточное количество 





  (2.4) 
 
где G – норма сырья на одно блюдо или 1 кг выхода готового изделия по 
Сборнику рецептур [29,30], г;  
n – количество блюд или готового изделия, реализуемого предприятием 
за день (принимается по планово-расчетному меню).  
Результаты представлены в приложении А. 
На основании установленных норм запасов сырья, производят расчет 
количества сырья и товаров, подлежащих хранению: 
 
𝑄 = 𝐺 × З  (2.5) 
 
где G – потребность предприятия в сырье и товарах на один день, кг; 
З –норма запаса сырья и товаров в днях. 
Расчеты представлены в приложении А, таблица А.3. 
 
2.2.2 Расчет площади кладовой сухих продуктов 
 
Расчет площади кладовой сухих продуктов производят по площади, 
занимаемой оборудованием. 
В кладовой сухих продуктов хранят бакалейные товары, кондитерские и 
табачные изделия, а также растительное масло, овощные и фруктовые 
консервы. Определение площади, занятой под товаром производится исходя из 
габаритов и емкости тары. 
Расчеты предоставлены в приложении Б. 






 ,  (2.6) 
 
где  𝑆общ- общая площадь кладовых сухих продуктов, м
2
;  
Ксп – коэффициент свободной площади, принимается равным 0,5; 









Расчетная площадь кладовой сухих продуктов составляет 15 м2. 
17 
 
2.2.3 Расчет площади охлаждаемых камер и кладовых 
 
Расчет площади охлаждаемых камер и остальных кладовых производят 
по нагрузке на 1 м2 грузовой площади пола.  
Расчет площади камеры молочных продуктов, жиров и гастрономии  
Общая площадь охлаждаемой камеры молочных продуктов, жиров и 
гастрономии рассчитывается по формуле (2.7). 
 
𝑆общ = 𝑆тов × 𝛽  (2.7) 
 
где   - коэффициент увеличения площади камер на проходы, отступы от 
стен. Для камер площадью до 20 м² =2-2,2. 





Sтов    (2.8) 
 
где  q- удельная норма нагрузки товара, кг/м²; 
Q- количество продукта, кг.  
Расчеты представлены в таблице 2.3 
 
Таблица 2.3  - Расчет площади камеры молочных продуктов, жиров и 
гастрономии, занятой под товаром 
Наименование товара 
Количество 
продукта, Q кг 
Удельная норма 
нагрузки товара, q,кг/м² 
Площадь, занятая 
товаром, м² 
Сыр «Дор Блю» 1,3 260 0,01 
Сыр «Пармезан» 10,3 260 0,04 
Сыр «Рассольный» 11,7 260 0,05 
Сыр «Брынза» 14,4 260 0,06 
Сметана 2,5 160 0,02 
Сливки 30%-ой жирности 3,01 160 0,02 
Майонез 0,81 160 0,01 
Масло сливочное 47,7 200 0,24 
Яйца 108,1 220 0,49 
Жир кулинарный 3,3 200 0,02 
Молоко 13,2 160 0,08 
Сливки 35%-ой жирности 2,8 160 0,02 
Сливки 10%-ой жирности 0,33 160 0,00 
Меланж 116,95 220 0,53 
Маргарин столовый 35,6 200 0,18 








К установке принимаем сборно-разборную холодильную камеру 
производства  НПО Холодмаш. Вместимостью 3,6 м3, внутренними габаритами 
2040×1670×1060, внешними габаритами 2200×1830×1220. 
Расчет площади камеры фруктов, овощей, ягоды, зелени и напитков 
Расчет площади камеры фруктов, ягоды, зелени и напитков производится 
по формулам (2.7) и (2.8). 
Расчет площади камеры фруктов, ягоды, зелени и напитков представлен в 
таблице 2.4. 
 










Виноград 1,44 100 0,01 
Зелень петрушки 2,74 100 0,03 
Помидоры Черри 78,1 300 0,26 
Лук зеленый 4,5 100 0,05 
Перец сладкий 74,95 300 0,25 
Огурцы свежие 23 300 0,08 
Кабачки 91,85 300 0,31 
Яблоки 7,9 100 0,08 
Лимон свежий 3,6 100 0,04 
Салат свежий 2,24 100 0,02 
Клюква 4,56 100 0,05 
Гранатовый сок 0,88 220 0,00 
Шампиньоны свежие 199 200 1,00 
Баклажаны 20 300 0,07 
Слива 5,04 100 0,05 
Спаржа 22,6 300 0,08 
Черника 10,2 100 0,10 
Малина 11,00 100 0,11 
Земляника 12,2 100 0,12 
Апельсины 17,98 100 0,18 
Груши 3,34 100 0,03 
Ананас свежий 13,66 100 0,14 
Сок ананасовый 6,96 220 0,03 
Сок вишневый 3,8 220 0,02 




Окончание таблицы 2.4 
Наименование товара 
Количество 






Вода минеральная 14,1 220 0,06 
Клубника 0,38 100 0,00 
Редис 1,35 300 0,00 
Кинза 0,34 100 0,00 
Имбирь свежий 4,4 300 0,01 
Киви 10,8 100 0,11 
Фруктовая вода 11,5 220 0,05 
Итого   3,36 
 
Sобщ = 3,36×2=6,72 м
2. 
 
К установке принимаем сборно-разборную холодильную камеру 
производства НПО Холодмаш с вместимостью 6,9 м3, внутренними габаритами 
2480×1670×1060, внешними габаритами 2640×1830×1830. 
Для хранения мороженного к установке принимаем ларь морозильный 
ITALFROST CF 300F вместимостью 319 л. 
Расчет площади кладовой овощей 
Расчет площади кладовой овощей производится по формулам (2.7) и (2.8). 
Расчет площади кладовой овощей представлен в таблице 2.5. 
 
Таблица 2.5 - Расчет площади кладовой овощей 
Наименование товара 
Количество 






Лук репчатый 62,65 200 0,31 
Хрен (корень) свежий 1,75 300 0,01 
Морковь 79,95 300 0,27 
Чеснок 4 300 0,01 
Картофель 193,75 400 0,48 
Итого    1,08 
 




Площадь кладовой овощей принимаем равной 4 м2. 
Расчет площади кладовой винно- водочных напитков  
Расчет площади кладовой винно-водочных напитков производится по 
формулам (2.7) и (2.8) 






Таблица 2. 6 - Расчет площади кладовой винно- водочных напитков  
Наименование товара 
Количество 







Вино столовое красное 3,4 220 0,02 
Коньяк 0,2 220 0,00 
Алкогольная продукция 28,75 220 0,13 
Итого   0,15 
 




Расчетная площадь составляет 1м2. 
 
2.3 Расчет овощного цеха 
 
В овощном цехе производится механическая обработка овощей грибов, 
фруктов и ягод, и изготовление полуфабрикатов из них. 
Расчет производственной программы овощного цеха 
Производственная программа цеха разрабатывается на основании 
производственной программы предприятия и количества перерабатываемого 
сырья. Производственная программа включает количество перерабатываемого 
сырья, ассортимент и количество вырабатываемых полуфабрикатов за сутки 
или за смену. 
Производственная программа овощного цеха представлена в таблице 2.7. 
 










2,37 лук нарезанный дольками 1,99 
6,43 лук нарезанный кубиками 5,40 








1,58 морковь обработанная очищенная 1,19 
5,81 




морковь обработанная очищенная, 
нарезанная соломкой 
6,45 






















Виноград 0,72 виноград обработанный 0,69 
Зелень петрушки 1,37 петрушка обработанная 1,01 
Помидоры Черри 15,62 помидоры обработанные 13,28 
Лук зеленый 0,56 лук зеленый обработанный 0,45 















Яблоки 3,95 яблоки обработанные  3,48 
Лимон свежий 1,8 лимон обработанный  1,62 
Салат свежий 1,12 салат обработанный 0,81 








нарезанные дольками 23,47 
Баклажаны 4 баклажаны обработанные 3,40 
Слива 2,52 слива обработанная 2,27 
Спаржа 4,52 
спаржа очищенная 
нарезанная кружочками 3,30 
Черника 5,1 черника обработанная 5,00 
Малина 5,5 малина обработанная 4,68 
Земляника 6,1 земляника обработанная 5,98 
Апельсины 8,99 апельсины обработанные 6,02 
Груши 1,67 груши обработанные 1,50 
Ананас свежий 6,83 
ананас обработанный 
зачищенный 4,10 
Клубника 0,19 клубника обработанная 0,16 
Редис 0,27 редис обработанный 0,25 
Кинза 0,17 кинза обработанная 0,13 
Имбирь свежий 0,88 
имбирь обработанный 
очищенный 0,56 
Киви 5,4 киви обработанный 4,59 
 
Расчет выхода полуфабрикатов и количество отходов при обработке 
сырья 
Выход полуфабрикатов  и отходов определяют по нормам отходов при 
обработке сырья по Сборнику рецептур [29,30] блюд и кулинарных изделий. 
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Расчет количества полуфабрикатов и отходов при ручной очистке овощей 
представлен в таблице 2.8. 
 












Лук репчатый 9,35 16 1,50 7,85 
Хрен (корень) свежий 0,35 36 0,13 0,22 
Чеснок 0,76 22 0,17 0,59 
Виноград 0,72 4 0,03 0,69 
Зелень петрушки 1,37 26 0,36 1,01 
Помидоры Черри 15,62 15 2,34 13,28 
Лук зеленый 0,56 20 0,11 0,45 
Перец сладкий 14,99 25 3,75 11,24 
Огурцы свежие 4,96 5 0,25 4,71 
Кабачки 18,37 20 3,67 14,70 
Яблоки 3,95 12 0,47 3,48 
Лимон свежий 1,8 10 0,18 1,62 
Салат свежий 1,12 28 0,31 0,81 
Клюква 2,28 5 0,11 2,17 
Шампиньоны свежие 36,37 24 8,73 27,64 
Баклажаны 4 15 0,60 3,40 
Слива 2,52 10 0,25 2,27 
Спаржа 4,52 27 1,22 3,30 
Черника 5,1 2 0,10 5,00 
Малина 5,5 15 0,83 4,68 
Земляника 6,1 2 0,12 5,98 
Апельсины 8,99 33 2,97 6,02 
Груши 1,67 10 0,17 1,50 
Ананас свежий 6,83 40 2,73 4,10 
Клубника 0,19 15 0,03 0,16 
Редис 0,27 7 0,02 0,25 
Кинза 0,17 26 0,04 0,13 
Имбирь свежий 0,88 36 0,32 0,56 
Киви 5,4 15 0,81 4,59 
 
Выход полуфабрикатов и отходов при механической очистке овощей 









































































































































Очистка 38,75 35 13,56 25,19 15,99 20 3,20 12,79 
Ручная 
дочистка 
25,19 5 1,23 23,96 12,79 5 0,64 12,15 
Выход  40  23,96  25  12,15 
 
Все сырье в овощном цехе подвергается гидромеханической и 
механической кулинарной обработке, часть сырья обрабатывается вручную, 
другая часть с помощью машин и механизмов. 
Данные по обработке сырья представлены в таблице 2.10 и 2.11. 
 
Таблица 2.10 - Количество сырья и полуфабрикатов, подвергаемых 
механической обработке 
Наименование операций 
Количество овощей, подвергаемых механической обработке 
мойка очистка резка 
Картофель  38,75 36,81 12,06 
Морковь  15,99 15,19 10,1 
 -  7,85 
Итого  54,74 52,00 22,16 
 
Таблица 2.11 - Количество сырья и полуфабрикатов, подвергаемых ручной 
обработке 
Наименование операций 





Лук репчатый - - - 
Хрен (корень) свежий 0,35 0,33 0,22 
Чеснок - - - 
Виноград 0,72 0,68 - 
Зелень петрушки 1,37 1,30 - 
Помидоры Черри 15,62 14,84 - 
Лук зеленый 0,56 0,53 - 
Перец сладкий 14,99 14,24 - 
Огурцы свежие 4,96 4,71 - 
Кабачки 18,37 17,45 12,77 
Яблоки 3,95 3,75 - 
Лимон свежий 1,8 1,71 - 
Салат свежий 1,12 1,06 - 




Окончание таблицы 2.11 
Наименование операций 





Шампиньоны свежие - 36,37 27,64 
Баклажаны 4 3,80 - 
Слива 2,52 2,39 - 
Спаржа 4,52 4,29 - 
Черника 5,1 4,85 - 
Малина 5,5 5,23 - 
Земляника 6,1 5,80 - 
Апельсины 8,99 8,54 - 
Груши 1,67 1,59 - 
Ананас свежий 6,83 6,49 - 
Клубника 0,19 0,18 - 
Редис 0,27 0,26 - 
Кинза 0,17 0,16 - 
Имбирь свежий - - - 
Киви 5,4 5,13 - 
Итого: 117,35 147,85 40,63 
 
Расчет численности производственной бригады овощного цеха 
 Расчет численности производственной бригады производят на основании 
 действующих норм выработки. 






  (2.9) 
 
где  Чр – количество людей, работающих в смену, чел; 
Q – количество сырья перерабатываемого в смену, кг, шт; 
Нв – норма выработки данной операции на одного человека, кг/ч [19]; 
Т – продолжительность рабочего дня работника, ч; 
𝜆 – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, 1,14. 
Данные расчетов представлены в таблице 2.12. 
 
Таблица 2.12 - Определение количества человек в овощном цехе. 




сырья, кг,Q  
Норма 
выработки, 
кг/час, BH  
Количество 






- промывание картофеля 
























Продолжение таблицы 2.12 




сырья, кг,Q  
Норма 
выработки, 
кг/час, BH  
Количество 
человек, Чр, чел 
Морковь 
-промывание машинное 





















































































































































































Окончание таблицы 2.12 




сырья, кг,Q  
Норма 
выработки, 
кг/час, BH  
Количество 


















































































































































Итого:   1,52 
 
 Количество  человек, работающих в овощном цехе принимаем равным 2. 
На основании расчетов составлен график выхода на работу. График 















Рисунок 1 – График выхода на работу поваров овощного цеха 
 
Расчет и подбор механического оборудования 
В овощном цехе из механического оборудования используют 





   (2.10) 
 
где G – количество продуктов, обрабатываемых за определенный период 
времени, кг;  
ty – условное время работы, ч. 
Условное время работы определяют по формуле (2.11). 
 
𝑡𝑦 = 𝑇 × 𝑕𝑦   (2.11) 
 
где  Т – продолжительность работы цеха, ч;  
hy - условный коэффициент использования машины (0,3-0,5). 
На основании произведенных расчетов по действующим справочникам и 
каталогам выбирается машина. После этого определяют фактический 





  (2.12) 
 
где  tфакт – фактическое время работы машины, ч. 






   (2.14) 
 
где  Qпр – производительность принятого к установке оборудования, кг/ч. 
Расчет механического оборудования представлен в таблице 2.13 
 






























































































































Очистка картофеля 38,75 10 5 7,75 PPN/5 60 0,65 
0,092 Очистка моркови 15,99 10 5 3,20 PPN/5 60 0,27 
Итого: 54,74      0,92 
Нарезка картофеля 
кубиком 











4.36 10 5 0,87 Robot Coupe 
CL20 
40 0,11 
Итого:        
 
 К установке принимаем картофелеочистительную машину Fimar PPN/5; 
овощерезательную машину Robot Coupe CL20. Без расчетов принимаем к 
установке стол для доочистки картофеля СП-16. 
Расчет немеханического оборудования 
К немеханическому оборудованию относится: производственные ванны, 
стеллажи, подтоварники, производственные столы. Расчет нужного количество 





  (2.15) 
 
где  Q – масса перерабатываемого сырья, кг;  
W – норма воды для промывания одного килограмма продукта [19];  
к – коэффициент заполнения ванн, 0,85; 
 𝜑 - оборачиваемость ванн за смену. 





   (2.16) 
 
где  Т – продолжительность смены, час; 
 t – длительность цикла, мин. 






Таблица 2.14– Расчет производственных ванн 
Наименование операций Количество 
продукта, Q, кг 
Норма расхода 





Промывание картофеля 38,75 2 8,34 
Хранение очищенного 
картофеля в воде 
23,25 0,6 9,5 








Промывание винограда 0,72 1,5 0,13 
Промывание зелени петрушки 1,01 5 0,43 
Промывание  помидоров 13,28 1,5 2,38 
Промывание лука зеленого 0,45 5 0,19 
Промывание перца 11,24 1,5 2,02 
Огурцы промывание 4,96 1,5 0,89 
Кабачки промывание 18,37 1,5 3,29 
Яблоки промывание 3,95 1,5 0,71 
Лимон промывание 1,8 1,5 0,32 
Салат промывание 0,81 5 0,35 
Клюква промывание 2,18 1,5 0,39 
Шампиньоны промывание 36,37 2 7,83 
Баклажаны промывание 4 1,5 0,72 
Слива промывание 2,52 1,5 0,45 
Спаржа промывание 3,30 5 1,42 
Черника промывание 5,1 1,5 0,91 
Малина промывание 5,50 1,5 0,99 
Земляника промывание 6,1 1,5 1,09 
Апельсины промывание 8,99 1,5 1,61 
Груши промывание 1,67 1,5 0,30 
Ананас свежий промывание 6,83 1,5 1,22 
Клубника промывание 0,19 1,5 0,03 
Редис промывание 0,27 2 0,06 
Кинза промывание 0,13 5 0,06 
Имбирь свежий промывание, 0,88 2 0,19 
Киви промывание 5,4 1,5 0,97 
Итого:   48,57 
 
Согласно санитарных норм принимаем ванну моечную односекционную 
ВМ 1/4 оцс объемом 45,6 дм3 в количестве 2 шт. 
Без расчетов принимаем стеллаж стационарный СР-20/905 ц для хранения 
полуфабрикатов, раковину, подтоварник ПТ-500/1 для кратковременного 
хранения овощей  в цехе, стол для установки средств малой механизации, стол 
для доочистки картофеля. 
Расчет длины столов производится по формуле (2.17). 
 




где  Чр – количество одновременно работающих в цехе, чел;  




К установке принимаем стол производственный пристенный СПРП-1806ц 
в количестве 2 шт. 
Без расчетов к установке принимаем стол для установки средств малой 
механизации СПС-123/700; стеллаж стационарный СР-20/905 ц; подтоварник 
ПТ 500/1. 
Расчет общей площади цеха 





  (2.18) 
 
где  Sспец – площадь, занятая под оборудованием, м
2
;  
0,4 – коэффициент увеличения площади. 
Расчеты представлены в таблице 2.15. 
 





































































Стол для установки 
средств малой 
механизации 
СПС-123/700 700 600 610 1 0,42 0,42 
Стол производственный СПРП-1806 ц 1800 600 850 2 1,08 2,16 
Ванна моечная ВМ 1/4 оц 470 450 870 2 0,21 0,42 




900 500 2000 1 0,45 0,45 
Подтоварник ПТ-500/1 500 1000 300 1 0,50 0,50 
Стол для доочистки 
картофеля СП-16 
1350 800 700 1 1,08 1,08 









600 800 965 1 0,48 0,48 









Расчетная площадь овощного цеха составляет 14 м2. 
 
2.4 Расчет горячего цеха 
 
Производственная программа горячего цеха представляет собой 
расчетное меню или расчетный ассортимент всех видов кулинарной продукции, 
изготавливаемой в данном цехе для реализации в залах предприятия. 
Производственная программа представлена в форме таблицы 2.16. 
 

























Чай в чайничке ТТК 40 97 82 0,2 19,4 
Кофе экспрессо ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе американо ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе латте ТТК 15 37 31 0,3 11,1 
Кофе капучино ТТК 10 24 20 0,3 7,2 
Кофе мокка ТТК 15 37 31 0,3 11,1 
Итого:  100 243 204 - 63,2 
Супы 
Суп-пюре из фасоли ТТК 55 63 63 0,3 18,9 
Суп-пюре из свежих 
грибов 
№376 45 51 51 0,3 15,3 
Итого:  100 114 114 - 34,2 
Вторые горячие блюда 
Морковь жареная с 
ананасами 
ТТК 10 57 44 1,1 62,7 
Крокеты картофельные №461 15 86 68 1,0 86,0 
Перец, фаршированный 
сыром и яйцом 
№474 5 29 23 1,2 34,8 
Картофель, запеченный с 
яйцом и помидорами 
№479 5 29 23 1,2 34,8 
Картофель, тушеный с 
грибами и луком 
№451 10 57 44 0,3 17,1 
Кабачки, жареные с 
помидорами и грибами 
№473 10 57 44 1,1 62,7 
Грибы в сметанном соусе №474 5 29 23 0,3 8,7 
Ризотто с овощами №548 10 57 44 0,8 45,6 
Запеканка со свежими 
плодами 


































№592 5 29 23 0,4 11,6 
Вареники с овощами №1248 5 29 23 2,3 66,7 
Макароны отварные с 
овощами 
№565 5 29 23 0,5 14,5 
Итого:  100 575 450 - 500,3 
Для сладких блюд 
Суфле №1133 10 16 14 1,9 30,4 
Итого:  10 16 14 - 30,4 
Для холодных блюд 
Салат-коктейль с 
перцем 




№158 15 52 34 1,5 78,0 
Рулетики из 
баклажанов с орехами 
№206 5 18 11 2,0 34,2 
Салат-коктейль 
сырный 
№154 10 35 23 1,0 35,0 
Итого:  - 140 91 - 182,2 
Итого условных блюд:      712,9 
 
Режим работы цеха 
Режим работы цеха зависит от режима работы залов. Предусматривается, 
что повара будут работать по 10 часов ежедневно, из них 1 час обеденного 
перерыва. Режим работы кафе – с 900 до 2200. Соответственно, повара начинают 
работу с 700. 
Работа цеха начинается за 2 часа до открытия зала, заканчивается вместе 
с окончанием работы зала. 
Руководит горячим цехом заведующий производством, который в 
соответствии с планом - меню организует отпуск блюд, контролирует отпуск 
блюд и качество блюд и изделий. Данные для расчета численности 
производственных работников берутся из таблицы 2.18. 








   (2.19) 
 
где  Т - продолжительность рабочего дня;  
λ - коэффициент, учитывающий рост производительности труда 1.14;  
Q - количество продукции одного вида; 
К - коэффициент трудоемкости [15];  





= 2 (человека). 
 










         7    8    9  10  11 12 13 14 15 16 17 18 19 20   21  22 
Рисунок 2 – График выхода на работу поваров горячего цеха 
 
График реализации блюд 
Основой для составления графика реализации блюд является график 
загрузки зала и расчетного меню. Графики реализации блюд составляются 
отдельно для каждого вида. 
Количество блюд, реализуемых за каждый час работы зала, определяется 
по формуле (2.20). 
 
𝑄час = 𝑄обед × 𝑗час   (2.20) 
 
где - количество блюд, реализуемых за обед; 






     (2.21) 
 
где  𝑁час - количество посетителей за каждый час, чел.; 
𝑁обед - количество посетителей за обед, чел. 





Таблица 2.17 - График реализации первых, вторых блюд и горячих напитков по 









































 Часы работы зала 
9-10 10.-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 
Удельный вес реализуемых блюд за каждый 
час 
0,06 0,06 0,08 0,19 0,19 0,21 0,19 
Количество реализуемых блюд 
Горячие напитки 
Чай в чайнике ТТК 82 5 5 7 16 16 17 16 
Кофе эспрессо ТТК 20 1 1 2 4 4 4 4 
Кофе американо ТТК 20 1 1 2 4 4 4 4 
Кофе латте ТТК 31 2 2 2 6 6 7 6 
Кофе капучино ТТК 20 1 1 2 4 4 4 4 
Кофе мокка ТТК 31 2 2 2 6 6 7 6 
Супы 
Суп-пюре из фасоли ТТК 63 4 4 5 12 12 14 12 
Суп-пюре из свежих 
грибов 
№376 51 3 3 4 10 10 11 10 
Вторые горячие блюда 
Морковь жареная с 
ананасами 
ТТК 44 3 3 4 8 8 9 8 
Крокеты картофельные №461 68 4 4 6 13 13 15 13 
Перец, фаршированный 
сыром и яйцом 
№474 23 1 1 3 4 4 6 4 
Картофель, запеченный с 
яйцом и помидорами 
№479 23 1 1 3 4 4 6 4 
Картофель, тушеный с 
грибами и луком 
№451 44 3 3 4 8 8 9 8 
Кабачки, жареные с 
помидорами и грибами 
№473 44 3 3 4 8 8 9 8 
Грибы в сметанном 
соусе 
№ 23 1 1 3 4 4 6 4 
Ризотто с овощами №548 44 3 3 4 8 8 9 8 
Запеканка со свежими 
плодами 
№534 23 1 1 3 4 4 6 4 
Яичница-глазунья с 
овощами №584 45 3 3 4 9 8 9 9 
Омлет, фашированный 
овощами №592 23 1 1 3 4 4 6 4 
Вареники с овощами   1 1 3 4 4 6 4 
Макароны отварные с 
овощами 
  1 1 3 4 4 6 4 
 Суфле   1 1 1 3 2 3 3 
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Подбор теплового оборудования 
Основным тепловым оборудованием в горячем цехе являются 
пищеварочные котлы, плиты и сковороды электрические, шкаф жарочный и 
другое оборудование для приготовления первых, вторых блюд, гарниров с 
использованием полуфабрикатов высокой степени готовности, а также для 
доведения до готовности охлажденных первых и вторых блюд, поступающих из 
предприятий заготовочных. 
Расчет объема стационарных и наплитных котлов. 
Расчет варочной аппаратуры включает в себя определение объема и 
количества котлов для варки бульонов, супов, соусов, для приготовления 
вторых блюд, гарниров, сладких блюд, горячих напитков, а также 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий для магазина кулинарии. 
Расчет необходимой емкости пищеварочных котлов производят по следующим 
формулам: 
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    (2.25) 
 





    (2.26) 
 
где  - расчетный объем котлов, дм3; 
- норма воды на 1 кг основного продукта; 
- объем воды, необходимый для варки продукта, дм3; 
-  норма соуса (напитков и т.д.) на 1 порцию; 
 - коэффициент, учитывающий покрытие продуктов водой; 
- коэффициент заполнения котлов, для процесса варки - (0,85-0,9), для  






















   (2.27) 
 
где  - объемная масса продукта, кг/дм3; 
- количество продуктов, подлежащих одновременной варке, кг,; 
определяется по формуле: 
 
𝑄 =  𝑛 ×  𝑞    (2.28) 
 
где  n - количество порций  
g - норма закладки сырья на одну порцию, кг. 
Расчеты представлены в приложении Б, таблица Б.2. 
Расчет и подбор кипятильника. 
Расчет количества расхода кипятка производят на основании данных 
графика реализации блюд и горячих напитков и нормы горячей воды на одну 
порцию. Расчеты представлены в виде таблицы 2.18. 
 
Таблица 2.18– Расчет кипятка в час «пик» 
Наименование блюд, 
требующих горячей воды 
Количество 
блюд в час 
«пик» 
Норма воды на 
одну порцию, г 
Необходимое 
количество воды, л 
Чай в чайничке 
17 0,50 8,50 
Крокеты картофельные 
- для варки картофеля 15 0,11 1,58 
Картофель, запеченный с 
грибами и луком 
- для варки картофеля 
9 0,09 0,84 
1. Ризотто с овощами 
- тушение ризотто 
9 0,07 0,63 
2. Вареники с овощами 
- варка вареников 6 0,90 5,40 
3. Макароны отварные с 
овощами 
- варка макарон 
6 0,60 3,60 
Итого:   20,55 
 
К установке прининят ЭКГ-25 электрокипятильник непрерывного 
действия  РУП "Гомельторгмаш" г. Гомель, Беларусь. Электрокипятильник 
подключается к водопроводу. Корпус выполнен из нержавеющей стали. 
Производительность 25 л/ч. Мощность ТЭНа 3 кВт. Напряжение 380 В. Масса 






При расчете кипятильника, приготовление кофе не учитывалось, так как 
кофе будет готовиться к кофеварочной машине, которая будет находиться в 
сервис-баре. 
Расчет и подбор стационарных сковород. 
Основной для их расчета является количество изделий, реализуемых при 
максимальной загрузке зала в предприятии. Расчет стационарных сковород 
производится с учетом их многократной оборачиваемости, исходя из 
необходимости площади пода, на основе которой подбирается тип сковороды. 
Площадь пода определяют в зависимости от вида обжариваемого 
продукта: 





   (2.22) 
 





  (2.23) 
 
где  Fn - необходимая площадь пода для обжаривания, дм ; 
Q - количество продукта или порций, подлежащих обжариванию в 
расчетный период, кг, шт.; 
h - допустимая толщина слоя, дм; 
𝜑 - коэффициент полезного использования площади пода, учитывающий 
расстояние между продуктами (при пассеровании кореньев, жарке картофеля 
принимается равным 1); 
f- удельная норма площади одной штуки изделия, дм2 ; 
 п - количество штук изделий на порцию; 
𝜂 - оборачиваемость пода.  





   (2.24) 
 
где  То - продолжительность расчетного периода (1 ч); 
t - продолжительность цикла тепловой обработки, мин. 
Расчеты представлены в приложении Б, Таблица Б.3. 
В соответствие с расчетными данными таблицы Б.3 принимаются 








Таблица 2.19 –Принятые сковороды 
Наименование блюда и 
технологических операций 
Расчетная площадь 
пода сковороды, м2 
Площадь пода принятой 
сковороды 
Морковь жареная с ананасами 




Сковорода общего назначения 
0,030 





Сковорода общего назначения 
0,015 






Сковорода общего назначения 
0,015 
Картофель, запеченый с грибами и 
луком 
- жарка грибов 
 
0,012 
Сковорода общего назначения 
0,015 
Кабачки жареные с помидорами и 
грибами 
- жарка кабачков и помидор 





Сковорода общего назначения 
0,015 
0,015 
Грибы в сметанном соусе 
 




Сковорода общего назначения 
0,015 
Омлет, фаршированный овощами 




Сковорода общего назначения 
0,015 
Суп-пюре из свежих грибов 




Сковорода общего назначения 
0,015 
 
Для жарки яичницы – глазуньи принимаю специализированное 
оборудование для жарки яиц Roundup ES-600 производитель A.J.Antunes&Co, 
США. Габариты - 438*445*229. Жарка 6 яиц за 120-150 с. 
Расчет и подбор фритюрницы 
Расчет количества единиц фритюрниц  производят по вместимости чаши. 










= 𝟏, 𝟏𝟖  
 
Для жарки крокет картофельных принимаю специализированное 
оборудование фритюрница «Convito» HDF4: 4L. Габаритные размеры 
268*420*330мм.  
Расчет площади жарочной поверхности плиты 
Плиты - основной вид оборудования горячего цеха. На поверхности 
плиты производятся почти все виды тепловой обработки. 
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Расчет потребности в плитах производится в зависимости от жарочной 
поверхности. Ее рассчитывают отдельно для каждого вида продукции, 
которую, вследствие небольшого срока реализации, необходимо приготовить 
непосредственно к часу максимальной реализации. 
При расчете плиты в час максимальной нагрузки не учитывают бульоны, 
основные соусы, тушеную капусту, гречневую кашу, сладкие блюда, так как их 
готовят за несколько часов до отпуска. 
Необходимую общую площадь жарочной поверхности плиты рассчитывают по 
формуле: 
 
Fобщ=1,3×Fрасч  (2.26) 
 
где  1,3 - коэффициент, учитывающий неплотность прилегания посуды;  
Fpacч - расчетная площадь плиты, занятая наплитной посудой, м
2
.  





   (2.27) 
 
где  n - количество посуды, необходимое для приготовления данного блюда за 
расчетный час; 
f- площадь, занимаемая единицей посуды на жарочной поверхности 
плиты, м2; 
t - продолжительность тепловой обработки данного продукта, мин. 





К установке принимаю плиту электрическую ЭПК-47Н 
четырехконфорочную без жарочного шкафа . Габаритные 
размеры  800x760x480 мм. Размер конфорок 300х300мм.  Производство Россия. 
Расчет и подбор пароконвектомата. 
Расчет пароконвектомата заключается в определении количества уровней 





   (2.28) 
 
где  nур – количество уровней; 
nгас – количество гастроемкостей с продукцией за расчетный период; 
𝜑 - оборачиваемость за расчетный период. 

























































































































сыром и яйцом 
6 16 1 20 мин 3 1 
Картофель, запеченный с 
яйцом и помидорами 
6 7 1 15 мин 4 1 
Картофель, запеченный с 
грибами и луком 
9 7 2 15 мин 4 1 
Запеканка со свежими 
плодами 
6 6 1 20 мин 3 1 
Омлет, фаршированный 
овощами 
6 8 1 20 мин 3 1 
Суфле шоколадное 3 8 1 15 мин 4 1 
Итого:      6 
 
Принимаю  Пароконвектомат Abat ПКА 6-1/3П. Вместимость 6 уровней, 
габаритные размеры 520*593*691мм. Вместимость гастроемкости 327*176мм. 
Производитель ЧувашТоргТехника, Россия. 
Расчет холодильного оборудования. 
В горячем цехе холодильное оборудование рассчитывают для хранения 
скоропортящихся продуктов: жиров, сметаны, творога, молока, яиц и других 
продуктов, используемых для приготовления блюд и других видов кулинарной 
продукции. 
При расчете холодильного оборудования для горячего цеха масса 
хранимого продукта принимается на 1 или 1/2 смены работы цеха. 
Расчет мощности и подбор холодильных шкафов производим по объему, 





  (2.29) 
 
где  V – полезный объем холодильного шкафа; 
p – плотность продукта, кг/м3; 
Q -  масса продукта, подлежащего хранению, кг; 
𝜑 - коэффициент, учитывающие массу тары, в которой хранят продукты 
(0,7-0,8). 
Расчеты представлены в приложении Б, таблица Б.5. 
 
По данным расчета принимаю шкаф холодильный Интер 100Т Ш-0,1СКР, 
габаритные размеры  96,0 х 68,0 х 45, вместимость 100л. 
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Расчет и подбор вспомогательного оборудования 
В горячем цехе рекомендуется предусматривать установку 
вспомогательного оборудования: производственных столов, стеллажей, 
моечных ванн и т. д. Расчет производственных столов в горячем цехе 
производят с учетом явочной численности производственных работников и 
нормы длины стола на одного работника. 
Общую длину производственных столов определяют по формуле:
 
𝐿 = 𝑁 × 𝑙                                                                                                     (2.30)   
 
где    N – явочная численность производственных работников; 
l – норма длины стола на одного рабоника, м. 





                                                                                                             (2.31) 
 





n=2,5/1,5=1,67= 2 стола 
 
К установке принимается стол пристенный СПРП-1506ц в количестве 2 
штуки. Габаритные размеры  1500х600х850 мм. Производство Россия. 
На технологических линиях по приготовлению блюд целесообразно 
проектировать стол для установки средств малой механизации, секция-стол с 
охлаждаемым шкафом, стол производственный с моечной ванной. 
Другие виды вспомогательного оборудования (моечные ванны, вставки к 
тепловому оборудованию, тележки-стеллажи для транспортировки блюд из 
производственных помещений к местам реализации и размещения блюд при 
кратковременном хранении в тепловом шкафу, тележки подъемные для 
механизации операций, подъема-опускания функциональных емкостей до 
уровня зоны загрузки-выгрузки продуктов из оборудования) принимают без 
расчета с учетом номенклатуры и характеристик по справочникам 
оборудования. 
К установке без расчетов принимаются стеллаж стационарный СТР 
214/600; ванна моечная с рабочей поверхностью ВСЛ 12*6/5, размер мойки 
480х480х300 мм; стеллаж передвижной ТП-221; подставка под кипятильник 
ПК-900; подставка под пароконвектомат ПК-6; стол для установки средств 
малой механизации СПС 123/700; модуль нижний сдвоенный МН-03; модуль 
нижний МН-02; рабочая поверхность РПК-40Н; весы настольные CAS SW-15; 
миксер Robot Coupe; раковина для рук, стол производственный СПРП-1206. 
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Определение площади горячего цеха 
Общая площадь горячего цеха определяется с учетом площади, занятой под 
оборудованием и числа одновременно работающих производственных 
работников по формуле: 
 
Sобщ=(1,2…1,6)×Sпол+(4…7) ×N                                                                (2.32) 
 
где     Sобщ - общая  площадь цеха, м
2
; 
1,2...1,6 - коэффициент,  предусматривающий увеличение площади на 
проходы, монтажные работы и требования техники безопасности; 
Sпол - площадь,  занятая под оборудование;  
4...7 - норма  площади на одного производственного работника, м2;  
N - численность  производственных работников, чел. 
Данные сведены в таблицу 2.21. 
 










































1500 600 850 2 0,90 1,80 
Стеллаж стационарный СТР 
214/600 
600 500 1830 1 0,30 0,30 
Стеллаж передвижной ТП-221 800 500 930 1 0,40 0,40 




1150 600 870 1 0,69 0,69 
Шкаф холодильный Интер 
100Т Ш-
0,1СКР 
680 450 960 1 0,31 0,31 
Пароконвектомат Abat ПКА 
6-1/3П 
520 593 691 1 0,31 - 
Кипятильник ЭКГ-25 400 390 520 1 0,16 - 
Подставка под 
кипятильник 
ПК-900 400 400 900 1 0,16 0,16 
Подставка под 
пароконвектомат 
ПК-6 840 700 930 1 0,59 0,59 





700 600 610 2 0,42 0,84 
Плита ЭПК-47Н 800 760 480 1 0,61 - 
Стол производственный СПРП-
1206 













































МН-03 800 760 540 1 0,61 0,61 
Аппарат для жарки яиц ES-600 438 445 229 1 0,20 - 
Фритюрница Convito 
HDF4:4L 
268 420 330 1 0,11 - 
Рабочая поверхность  РПК-40Н 400 760 480 1 0,30 - 
Модуль нижний МН-02 400 760 540 2 0,30 0,61 
Раковина для рук ВМ12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Весы порционные CAS 
SW15 
260 287 137 1 0,07 - 
Итого:       6,43 
 




Расчетная площадь горячего цеха составляет 22 м2. 
 
2.5 Расчет холодного цеха 
 
В холодном цехе производится приготовление и оформление холодных и 
сладких блюд, приготовление бутербродов, порционирование кисломолочных 
продуктов 
Производственная программа холодного цеха составляется на основании 
производственной программы предприятия. Производственная программа 
холодного цеха составляется на основании производственной программы 
предприятия. 
Производственная программа цеха – это расчетное меню или расчетный 
ассортимент продукции, изготовляемой в данном цехе для реализации через зал 
проектируемого предприятия, магазин кулинарии, стол заказов и т.п. 
Производственная программа цеха представлена в форме таблицы 2.22 
 










Напиток «Спортивный» 4 0,5 2,0 
Сливки с апельсиновым соком 13 0,3 3,9 
Напиток апельсиновый 17 0,3 5,1 
Напиток клюквенный 17 0,3 5,1 
Напиток из плодов шиповника 9 0,3 2,7 
Крюшон ананасный 13 0,5 6,5 
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Крюшон клубничный 13 0,5 6,5 
Овощная тарелка 18 1,0 18,0 
Салат «Греческий» 52 1,0 52,0 
Салат из свежих помидоров со 
сладким перцем 
52 1,0 52,0 
Салат из кабачков с яблоками и 
солеными огурцами 
35 1,5 52,5 
Салат-коктейль с перцем 35 1,5 52,5 
Салат-коктейль сырный 35 1,5 52,5 
Салат-коктейль с шампиньонами 
и орехом 
52 1,5 78,0 
Перец, фаршированный сыром 18 1,2 21,6 
Рулетики из баклажанов с 
орехами 
18 1,5 27,0 
Помидоры, фаршированные 
грибами 
18 1,2 21,6 
Сырная доска 18 0,4 7,2 
Сухофрукты в медовом желе 16 0,5 8,0 
Мусс земляничный 25 0,7 17,5 
Крем ореховый 8 0,7 5,6 
Мороженое с топингом 25 0,2 5,0 
Салат фруктовый со сладким 
соусом 
16 1,0 16,0 
Ягоды с сахаром 16 0,2 3,2 
Малина и земляника со сливками 16 0,2 3,2 
Корзиночки с ягодами 24 0,2 4,8 
Итого: 583   
ИТОГО УСЛОВНЫХ БЛЮД:   530,0 
 
Режим работы цеха. Определение численности производственной 
бригады 
Режим работы цеха зависит от режима работы зала предприятия. Работу 
холодного цеха рационально организовать в одну смену с выходом на работу 
по ступенчатому графику. Цех начинает работать за 2 часа до открытия 
торгового зала и заканчивает одновременно с закрытием зала, т.е. с 700 до 2200. 
Руководит холодным цехом бригадир, который в соответствии с планом-
меню организует отпуск блюд, контролирует отпуск блюд и их качество.  




















        7    8     9   10  11 12  13 14  15  16  17  18  19   20  21  22 
Рисунок 3 - График выхода на работу работников холодного цеха 
 
Составление графика реализации блюд 
График реализации блюд в залах составляется на основании графиков 
загрузки залов, меню на день и  сроков реализации готовой продукции. 








































Часы работы зала 
9-10 10.-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 
Удельный вес реализуемых блюд за каждый час 
0,06 0,06 0,08 0,19 0,19 0,21 0,19 - 0,05 0,03 0,05 0,05 0,03 
Количество реализуемых блюд 
Холодные напитки       
Напиток «Спортивный» №1194 4 0 0 0 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 
Сливки с апельсиновым 
соком 
№1199 13 
1 1 1 1 2 2 2 0 1 0 1 1 0 
Напиток апельсиновый №1201 17 1 1 1 2 2 3 2 0 1 1 1 1 1 
Напиток клюквенный №1202 17 1 1 1 2 2 3 2 0 1 1 1 1 1 
Напиток из плодов 
шиповника 
№1210 9 
1 1 1 1 2 2 1 0 0 0 0 0 0 
Крюшон ананасный №1228 13 1 1 1 1 2 2 2 0 1 0 1 1 0 
Крюшон клубничный №1229 13 1 1 1 1 2 2 2 0 1 0 1 1 0 
Холодные закуски       
Овощная тарелка ТТК 18 1 1 1 2 2 3 3 0 1 1 1 1 1 
Салат «Греческий» №74 52 3 3 3 8 8 9 8 0 2 2 3 3 1 
Салат из свежих помидоров 
со сладким перцем 
№62 52 
3 3 3 8 8 9 8 0 2 2 3 3 1 
Салат из кабачков сяблоками 
и солеными огурцами 
№72 35 
2 2 6 5 6 6 6 0 2 1 2 2 1 
Салат-коктейль с перцем №152 35 2 2 6 5 6 6 6 0 2 1 2 2 1 
Салат-коктейль сырный №154 35 2 2 6 5 6 6 6 0 2 1 2 2 1 
Салат-коктейль с 
шампиньонами и орехом 
№158 52 




1 1 1 2 2 3 3 0 1 1 1 1 1 
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Часы работы зала 
9-10 10.-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 
Удельный вес реализуемых блюд за каждый час 
0,06 0,06 0,08 0,19 0,19 0,21 0,19 - 0,05 0,03 0,05 0,05 0,03 
Количество реализуемых блюд 
Рулетики из баклажанов с 
орехами 
№206 18 




1 1 1 2 2 3 3 0 1 1 1 1 1 
Сырная доска №43 18 1 1 1 2 2 3 3 0 1 1 1 1 1 
Сладкие блюда       
Сухофрукты в медовом желе №1109 16 1 1 1 2 2 3 2 0 1 0 1 1 0 
Мусс земляничный №1115 25 1 1 2 4 4 4 4 0 1 1 1 1 1 
Крем ореховый №1124 8 0 0 1 1 1 2 2 0 0 0 0 0 0 
Мороженое с топингом ТТК 25 1 1 2 4 4 4 4 0 1 1 1 1 1 
Салат фруктовый со сладким 
соусом 
№1071 16 
1 1 1 2 2 3 2 0 1 0 1 1 0 
Ягоды с сахаром №1060 16 1 1 1 2 2 3 2 0 1 0 1 1 0 
Малина и земляника со 
сливками 
№1066 16 
1 1 1 2 2 3 2 0 1 0 1 1 0 
Корзиночки с ягодами №1150 24 1 1 1 4 4 4 4 0 1 1 1 1 1 
Суфле шоколадное №1133 16 1 1 1 2 2 3 2 0 1 0 1 1 0 
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Расчет холодильного оборудования 
Холодный цех должен быть оснащен достаточным количеством 
холодильного оборудования. Максимальное количество продукции, которое 
может храниться в холодильном шкафу холодного цеха одновременно – это 
сырые продукты и полуфабрикаты на ½ смены и готовая продукция на 1-2 часа 
максимальной реализации. Т.к. блюда готовятся по мере спроса, то готовые 
блюда в холодильных камерах не хранят, а хранят только полуфабрикаты для 
них и сырье. 
Расчеты представлены в таблице 2.24. 
 























Сливки с апельсиновым 
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Салат из кабачков с 



























































































































































































































































































































Мороженое  с топингом 
-мороженое шоколадное 
-мороженое ванильное 
























  (2.33) 
 
где  Е – вместимость холодильного оборудования, кг;  
Q – масса продукта, подлежащего хранению, кг;   






= 54,3 кг. 
 
К установке принимаем шкаф комбинированный ШХК-400М МХМ 
вместимостью 400л. 
Расчет и подбор вспомогательного оборудования 
В холодном цехе рекомендуется предусматривать установку 
вспомогательного оборудования: производственных столов, стеллажей, 
моечных ванн и т.д. 
Расчет производственных столов производится по формуле: 
 
Lст=Чр×1,25  (2.34) 
 
где  Чр – количество одновременно работающих в цехе, чел;  




К установке принимаем стол производственный СПРП-1806 оц в 
количестве 3 шт., один из которых для рабочего места по нарезке хлеба.  
Без расчетов принимаем ванну моечную с рабочей поверхностью ВМЦ 
1/530/1010, стеллаж передвижной ТП-221, шкаф для хранения хлеба ШЗХ-1200, 
стол производственный СПРП 1206-ц. 
Расчет механического оборудования 
Расчет механического оборудования производится по количеству 
продукта, перерабатываемого за час максимальной загрузки с учетом 
производительности предусматриваемой машины. Расчеты производятся по 




































































































































Мусс земляничный 0,4 15 4,5 0,09 ROBOT 
COUPE Mini 
МР 190 Combi 
5 0,08 
0,01 Крем ореховый 0,2 15 4,5 0,4 5 0,04 
Итого:       0,12  
 
К установке принимаем миксер ручной ROBOT COUPE Mini МР 190 
Combi. 
Расчет общей площади цеха 
Общую площадь цеха определяют  по формуле (2.32). Расчеты 
представлены в таблице 2.26. 
 









































































750 750 1870 1 0,56 0,56 
Стол 
производственный 
СПРП-1806 ц 1800 600 850 3 1,08 3,24 
Ванна моечная с 
рабочей 
поверхностью 
ВМЦ 1/530/1010 1010 530 870 1 0,53 0,53 
Стеллаж 
передвижной 
ТП-221 800 500 930 1 0,40 0,40 
Шкаф для 
хранения хлеба 
ШЗХ-1200 1200 600 1725 1 0,72 0,72 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Миксер RobotCoupe 
Mini МР 190  
78 78 485 1 0,006 - 
Стол 
производственный 
СПРП-1206 ц 1200 600 850 1 0,72 0,72 
Итого:       5,57 
 






Расчетная площадь цеха составляет 19 м2. 
 
2.6 Расчет кондитерского цеха 
 
Кондитерский цех занимает особое место на предприятиях 
общественного питания. Как правило, он работает самостоятельно, независимо 
от горячего цеха. Технологический процесс осуществляется по схеме: 
1)хранение и подготовка сырья; 
2) приготовление теста; 
3) разделка и выпечка изделий; 
4) приготовление отделочных полуфабрикатов; 
5) отделка изделий; 
6) хранение и транспортирование. 
Производственная программа кондитерского цеха 
Расчет численности производственной бригады 
Производственную программу кондитерского цеха разрабатывают на 
основании планово-расчетного меню предприятия. При составлении 
программы определяют численность производственной бригады, учитывая 
нормы выработки. Режим работы цеха устанавливают в соответствии с 
графиком выпуска кондитерских изделий, который зависит от режима работы 
предприятий, реализующих продукцию цеха. Необходимо учитывать сроки 
хранения и реализации кондитерских изделий, особенно кремовых. Расчеты 
представлены в таблице 2.27 
 
Таблица 2.27 – Расчет производственной программы и численности 



























































































№278 шт 0,048 270 88 182 135 0,21 
Корзиночки с орехами и 
медом 
ТТК шт 0,045 195 64 131 135 0,15 
Торт ягодный №112 шт 0,250 300 99 201 31 1,04 
Пирожное песочное 
желейное 
№299 шт 0,051 210 68 142 135 0,17 
Кекс ореховый №435 шт 0,100 285 78 162 107 0,28 
Кекс весенний №458 шт 0,100 240 92 193 107 0,24 
Итого:        2,09 
 







  (2.35) 
 
где  Q – количество выпускаемых изделий, шт, кг;  
Нв – норма выработки изделий, кг/ч, шт/ч [19];  
Т – продолжительность смены работника, ч; 
 𝜆 – коэффициент повышения производительности труда, 1,14. 









Рисунок 4 – график выхода на работу работников кондитерского цеха. 
 
Составление технологических схем производства изделий 
Для правильности организации технологического процесса 
разрабатывают технологические схемы процесса производства, которые 
состоят из основных участков, перечня основных операций, выполняемых на 
каждом участке и соответствующего оборудования для их осуществления. 
 
Таблица 2.28 – Технологическая схема производства 
Основные технологические схемы 
производства и рабочие операции 
Необходимое оборудование 
Бисквитное тесто (Пирожное бисквитное фруктовое, Торт ягодный) 
Взвешивание муки и других компонентов Весы 
Просеивание муки Просеиватель 
Замес  теста Взбивальная машина 
Формование изделий Производственный стол, стеллаж 
Выпечка изделий Пекарный шкаф 
Дрожжевое опарное тесто (Кекс «Весенний», Кекс ореховый) 
Взвешивание муки и других компонентов Весы 
Просеивание муки Просеиватель 
Замес  опары Тестомесильная машина 
Брожение опары Тестомесильная машина 
Замес теста Тестомесильная машина 
Брожение теста Тестомесильная машина 
Разделка Стол производственный 
Расстойка Стол производственный 
Формование Стол производственный 
Окончательная расстойка Стеллаж стационарный 
Выпечка изделий Пекарный шкаф 
  
N, чел 
7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 
55 
 
Окончание таблицы 2.28 
Основные технологические схемы 
производства и рабочие операции 
Необходимое оборудование 
Песочное тесто (Корзиночки с орехами и медом, Пирожное песочное желейное) 
Взвешивание муки и других компонентов Весы 
Просеивание муки Просеиватель 
Замес  теста Взбивальная машина 
Раскатка теста Тестораскаточная машина 
Формование изделий Производственный стол, стеллаж 
Выпечка изделий Пекарный шкаф 
 
Расчет выхода теста 
В качестве исходных данных для проведения многих технологических 
расчетов используют количество теста или количество отделочных 
полуфабрикатов. Поэтому очень важно определить их массу. Расчеты 
представлены в форме таблиц 2.29 и 2.30. 
 
Таблица 2.29 – Расчет потребности теста для выполнения производственной 
программы цеха 














Бисквитное тесто:     37,85 
- пирожное бисквитное 
фруктовое 
№278 шт 270 2,89 7,80 
- торт ягодный №112 шт 300 10,02 30,05 
Песочное тесто:     13,89 
- корзиночки с орехами и 
медом 
ТТК шт 195 3,43 6,69 
- пирожное песочное 
желейное 
№299 шт 210 3,43 7,20 
Дрожжевое опарное тесто:     - 
- кекс «Весенний» №458 шт 240 10,88 26,11 
- кекс ореховый №435 шт 285 11,47 32,69 
 
Таблица 2.30 – Расчет потребности отделочных полуфабрикатов для 
выполнения производственной программы цеха 
Вид полуфабриката и 




















Окончание таблицы 2.30 
Вид полуфабриката и 














- крошка бисквитная  кг  0,180 0,49 
- фрукты  кг  0,158 0,43 
- пудра рафинадная  кг  0,022 0,06 
Торт ягодный: №112  300   
- крошка бисквитная  кг  0,185 0,56 
- фрукты  кг  4,250 12,75 
Пирожное песочное 
желейное: 
№299  210   
- фрукты  кг  0,658 1,3 
- желе  кг    
Кекс ореховый: №458  285 0,150 0,43 
- пудра рафинадная  кг    
Кекс «Весенний»: №435  240   
- пудра рафинадная  кг  0,150 0,36 
 
Расчет механического оборудования 
Механическое оборудование в кондитерском цехе предназначены для 
дозирования, просеивания муки и сахара, замеса и раскатки теста, взбивания 
крема и других операций. 
Определяющим фактором при подборе механического оборудования 
является количество продукта, переработанного за день или за максимальную 
смену.  
При расчете тестомесильной и взбивальной машин учитывают выход 
теста и производительность для каждого вида теста. Для каждого вида 





  (2.36) 
 
где  𝐺ч - часовая производительность машины, кг/ч; 
𝑉д - объем дежи принятой машины, дм
3
; 
𝑘 – коэффициент заполнения дежи; 
𝑤 - объемная масса теста, кг/дм3; 
𝑡з - продолжительность одного замеса, мин; 
𝑡д - дополнительное время для вспомогательных операций, мин. 
Расчеты представлены в таблице 2.30, 2.31, 2.32. 
Время работы машина для каждого вида теста и в целом для машины 









где  Q – количество теста, кг. 
Рассчитывается фактический коэффициент использования принятой 





  (2.38) 
 
где  𝑡факт - фактическое время работы машины. 
 
















































































































































































3 21,70 Каскад 150 0,43 0,04 
Просеивание сахара 23,53 





Раскатка теста 13,89 10 3 4,63 МРТ-1 35 0,40 0,04 
 

























































































































Песочное 50 13,89 0,70 30 26,25 0,53 
Дрожжевое сдобное (для кекса 
орехового) 
50 32,69 0,55 30 24,75 1,32 
Дрожжевое сдобное (для кекса 
«Весеннего» 
50 26,11 0,55 30 24,75 1,05 
Бисквитное 50 37,85 0,25 40 10,00 3,79 
Итого:      6,68 
58 
 
К установке принимаем миксер ERGO B50 с насадками: крюк для теста 
– для вымешивания дрожжевого теста; венчик для взбивания. 
К установке принимаем тестораскаточную машину МРТ-1, 
мукопросеиватель Каскад. 
Расчет и подбор теплового оборудования 
Тепловое оборудование необходимо для выпечки изделий, приготовления 
отделочных полуфабрикатов, горячей воды для замеса теста. Основным 
тепловым оборудованием цеха является пекарное оборудование. Расчет 
пекарного оборудования производят по методу расчета площади пода. Он 
применяется для выпечки разнородной продукции. Площадь пода 





  (2.39) 
 
где  Q – количество изделий одного вида по производственной программе, кг, 
шт;  
g – количество изделий, размещаемое на 1 м2 пода, шт/м2, кг/м2;  






  (2.40) 
 
где  Т – продолжительность работы цеха;  
Ки – коэффициент использования площади пода шкафа (0,7 – 0,8);   
t – продолжительность подооборота одной партии изделий, мин. 
Расчеты представлены в таблице 2.33 
 
































































































































































шт 270 150 55 9 0,21 
Корзиночки с орехами и 
медом 
шт 195 144 10 48 0,03 
Торт ягодный шт 300 48 55 9 0,72 
Пирожное песочное желейное шт 210 150 10 48 0,03 
Кекс ореховый шт 285 90 20 24 0,13 
Кекс весенний шт 240 90 20 24 0,11 
Итого:      1,22 
59 
 
На основании расчетов принимаем шкаф жарочно-пекарный 
секционный ШП-3с с площадью пода 0,77 м2. 
Фактическую продолжительность выпечки определяют по выражению: 
 
Тф = 𝑡 × 𝜂ф (2.41) 
 
где  t – время одного подооборота, мин;  
𝜂ф - фактическое количество подооборотов. 







где  𝐹пр - площадь пода принятого пекарного шкафа, м
2
. 
Расчет приведен в таблице 2.34 
 































































































































































































Пирожное бисквитное фруктовое шт 270 150 55 2 129 
Корзиночки с орехами и медом шт 195 144 10 2 18 
Торт ягодный шт 300 48 55 8 446 
Пирожное песочное желейное шт 210 150 10 2 18 
Кекс ореховый шт 285 90 20 4 82 
Кекс весенний шт 240 90 20 3 69 
Итого:      762 
 
Для принятого пекарного шкафа определяем коэффициент использования 





= 1,27  
 














К установке принимаем два шкафа жарочно-пекарных секционных ШП-
3с. 
Расчет и подбор холодильного оборудования 
Холодильное оборудование в кондитерском цехе предназначено для 
кратковременного хранения скоропортящихся продуктов, различных 
полуфабрикатов. 
Расчет холодильных шкафов производится по отделениям. В кладовой 
запаса сырья расчет осуществляется по количеству продуктов, подлежащих 
хранению в течение суток. Расчет производится по массе хранящихся 





  (2.44) 
 
где  Q – количество продукции, подлежащей хранению в шкафу за расчетный 
период, кг;  
𝜑 - коэффициент, учитывающий массу посуды, 0,7 – 0,8.  
Расчеты представлены в форме таблицы 2.35, 2.36, 2.37. 
 























































































































































Итого:     67,52 
 
 


























































210 желе 6,7 1,41 1,41 
Итого:     16,32 
 







= 96,4 кг  
 






= 23,3 кг  
 
К установке принимаем шкаф холодильный ИНТЕР вместимостью 100л в 
количестве 2 шт. 
 
Таблица 2.37 – Расчет холодильного оборудования для кратковременного 









Пирожное бисквитное фруктовое 270 48 12,96 
Корзиночки с орехами и медом 195 50 9,75 
Торт ягодный 300 250 75,00 
Пирожное песочное желейное 210 51 10,71 
Кекс ореховый 285 100 28,50 
Кекс весенний 240 100 24,00 
Итого:   160,92 
 






= 201,15 кг  
 
К установке принимаем шкаф холодильный UC 400 вместимостью 400л. 
Расчет и подбор немеханического оборудования 
Расчет немеханического оборудоваия осуществляется для определения 
необходимого количества производственных столов, стелажей и т.д. 
Расчет длины столов производят по формуле (2.17) 
 
Lст=Чр×1= 2×1=2 м. 
 
К установке принимаем стол производственный пристенный СПРП-1206 
ц в количестве 2 шт. 
Расчет и подбор стеллажей производится по количеству тары 
неоходимой для расстойки, выпечки, хранения и транспортирования изделий. 







  (2.45) 
 
Где  Кп – количество устанавливаемой тары на стеллаже (10-12 листов); 
Кт – количество тары в цехе (50% от расчетного количества) 





  (2.46) 
 
где  Q - количество выпускаемых изделий данного вида, кг, шт;  
𝛼 - вместимость единицы тары, кг, шт;  
𝛾 - оборачиваемость тары за смену. 





  (2.47) 
 
где  𝑇 - продолжительность цеха (смены), ч; 
𝜏 - время занятости тары (60 мин). 
Расчеты представлены в форме таблицы 2.38 
 












Листы:     
- кекс ореховый 285 30 10 4 
- кекс «Весенний» 240 30 10 3 
- корзиночки с орехами и медом 195 50 10 2 
- пирожное песочное желейное 210 50 10 2 
- торт ягодный 300 12 10 9 
Итого:    20 
Противень:     
- пирожное бисквитное 
фруктовое 
270 50 10 2 







Необходимое количество стеллажей составляет 2. 




В современных предприятиях общественного питания широко 
используют гастроемкости и средства их перемещения – передвижные 
стеллажи. Гастроемкости могут быть использованы для приготовления 
кондитерских изделий, хранения и транспортировки их на предприятия, 
производящие реализацию продукции. 
Число гастроемкостей определяют исходя из вместимости емкости, 





  (2.48) 
 
где  Q – количество изделий данного вида, шт; 
𝐸𝑟  - вместимость данной гастроемкости, шт [18]; 
𝑘з - коэффициент запаса тары. 
Расчет количество гастроемостей приведен в таблице 2.39. 
 















шт 18 GN1/1x150k1 25 2,22 
Корзиночки с орехами 
и медом 
шт 13 GN1/1x150k1 25 1,61 
Пирожное песочное 
желейное 
шт 14 GN1/1x150k1 25 1,71 
Кекс ореховый шт 16 GN1/1x150k1 25 1,97 
Кекс «Весенний» шт 19 GN1/1x150k1 25 2,32 
Итого:     9.83 
 
Принимаем гастроемкость GN1/1x150k1 в количестве 10 шт. 





  (2.49) 
 
где  𝐸с.п - вместимость передвижных стеллажей, шт. 











Таблица 2.40 – Расчет количество передвижных стеллажей 





















































GN1/1x150k1 10 12 0,8 
Корзиночки с орехами и медом 
Пирожное песочное желейное 
Кекс ореховый 
Кекс «Весенний» 
Итого    0,8 
 
К установке принимаем тележку-шпильку ТШГ-12 для гастроемкостей 
GN 1/1. 
Без расчетов для оснащенности к установке принимаем: стол с 
охлаждаемой камерой GNE 111/TN; стеллаж передвижной ТШГ-12; весы 
порционные CAS SW-15 в количестве 2 шт.; стол производственный СПРП-
1206 ц в количестве4 шт.; весы складские CAS DB-II 300 LCD; стеллаж 
стационарный СТР 214/600 в количестве 2 шт; подтоварник ПТ-500/1 в 
количестве 3 шт.; стол для установки средств малой механизации СПС 123/700 
в количестве 2 шт.;овоскоп ОН-10; ванна моечная двухсекционная ВМ 2/4 э в 
количестве 2 шт.; кипятильник Convito WB-6; ванну моечную ВМ 12/700; 
Расчет площади цеха 
Состав помещений кондитерского цеха зависит от его мощности и 
ассортимента выпускаемых изделий. 
Набор производственных помещений кондитерских цехов организаций, 
совмещение отдельных помещений должны соответствовать «Санитарно-
эпидемиологическим требованиям к организации общественного питания, 
изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов 
продовольственного сырья». 
В состав проектируемого кондитерского цеха входят: кладовая суточного 
хранения сырья с холодильным оборудованием; помещение для обработки яиц 
(включая помещение для хранения и растаривания сырья, помещение мойки и 
дезинфекции яиц; помещение получения и хранения яичной массы); помещение 
приготовления теста; помещение отделки кондитерских изделий с холодильной 
установкой; помещение хранения упаковочных материалов; помещение мытья 
и сушки внутрицеховой тары и крупного инвентаря; экспедиция готовых 
изделий с холодильной камерой. 










































































Кладовая суточного хранения сырья 
Стол 
производственный 




600 800 965 1 0,48 0,48 
Мукопросеиватель Каскад 450 560 800 1 0,25 - 
Стеллаж 
стационарный 





680 450 960 1 0,31 0,31 




СПС 123/700 700 600 610 1 0,42 0,42 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Итого:       2,85 
Помещение для обработки яиц 
Стол 
производственный 
СПРП-1206ц 1200 600 850 1 0,72 0,72 
Овоскоп ОН-10 207 207 126 1 0,04 - 
Ванна моечная 
двухсекционная 
ВМ 2/4э 850 470 870 2 0,40 0,80 
Подтоварник  ПТ-500/1 500 1000 300 1 0,50 0,50 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Итого:       2,14 
Помещение приготовления теста 









640 550 620 1 0,35 - 
Кипятильник «Convito» 
WB-6 




СПС 123/700 700 600 610 1 0,42 0,42 
Стол 












1485 700 850 1 1,04 1,04 
Стеллаж 
передвижной 
ТШГ-12 530 390 1700 1 0,21 0,21 
Стеллаж 
стационарный 
СТР 214/600 600 500 1830 1 0,30 0,30 
Весы порционные CAS SW15 260 287 137 2 0,07 - 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Итого:       5,85 





680 450 960 1 0,31 0,31 
Стеллаж 
стационарный 
СТР 214/600 600 500 1830 2 0,30 0,60 
Весы порционные CAS SW15 260 287 137 1 0,07 - 
Стол 
производственный 
СПРП-1206ц 1200 600 850 2 0,72 0,44 
Ванна моечная ВМ 12/700 800 800 850 1 0,64 0,64 
Стеллаж 
передвижной 
ТШГ-12 530 390 1700 1 0,21 0,21 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Итого:       2,32 
Моечная интвентаря и тары 
Ванна моечная 
трехсекционная 
ВМ 3/4 оц 1250 470 870 1 0,59 0,59 
Стеллаж 
стационарный 
СТР 214/600 600 500 1830 2 0,30 0,60 
Стеллаж 
передвижной 
ТШГ-12 530 390 1700 1 0,21 0,21 









1200 500 2000 1 0,6 0,6 
Итого:       1,02 
 






= 7 м2 
 














= 4 м2 
 





= 3 м2 
 
Площадь помещение приготовления теста определяется по формуле 
(2.32): 
 





Площадь помещение отделки кондитерских изделий определяется по 
формуле (2.32): 
 




Общая площадь цеха – 63 м2. 
 
2.7 Расчет моечной столовой посуды 
 
Моечная столовой посуды предназначена для мытья и хранения столовой 
посуды, приборов и подносов. Все операции по обработке посуды выполняются 
в определенной последовательности: очистка от остатков пищи, сортировка, 
предварительное обмывание, мытье в машинах или ваннах, просушивание и 
стерилизация, хранение чистой посуды. 
Для мытья посуды используют посудомоечную машину, 
производительность которой характеризуется количеством посуды, 
обрабатываемой в час. Основным параметром расчетов является количество 
посуды, подлежащей мойке  течение дня и за час максимальной загрузки зала. 
Количество посуды и приборов определяется по формулам: 
 
Рдень = 1,3 × 𝑛 × 𝑁день (2.50) 
 
Рчас = 1,3 × 𝑛 × 𝑁час  (2.51) 
 
где  Рдень, Рчас, - количество посуды, подлежащей мойке в течение дня и за час 
максимальной загрузки зала; 
1,3 - коэффициент, учитывающий мойку стаканов и приборов в машине; 
n - норма тарелок на одного посетителя предприятия данного типа, шт; 
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Nдень, Nчас - количество посетителей соответственно за день и в час пик. 
 
Рдень = 1,3 × 2 × 575=1495  
 
Рчас = 1,3 × 2 × 96=250 
 
На основании полученных расчетов принимаю машину посудомоечную 
купольного типа MACH ECO90 с производительностью 400 тар/час. 





  (2.52) 
 






= 3,7 ч 
 
Для посудомоечной машины определяется фактический коэффициент 







Без расчетов принимаю одного оператора посудомоечной машины. 
Основным немеханическим оборудованием моечной столовой посуды 
являются ванны, шкафы для хранения посуды, производственные столы.  
В соответствии с санитарными нормами, к установке принимаю ванну 
моечную ВМ 1/4 оц в количестве 5 шт. 
Для хранения посуды принимаю к установке шкаф сквозной Grot. 
Без расчетов принимаю стол для сбора остатков пищи СРО 3/600, 
подсобный стол СПРП-1206ц, тележка для транспортирования и сбора посуды 
ТСП, раковину для мытья рук. 
Расчет площади моечной столовой посуды осуществляется по 
установленному оборудованию. 
















































































Тележка для сбора 
посуды 
ТСП 800 500 850 1 0,40 0,40 
Стол производственный 
для сбора остатков пищи 
СРО 3/600 600 600 870 1 0,36 0,36 
Стол производственный СПРП-1206ц 1200 600 850 1 0,72 0,72 




635 735 1460 1 0,47 0,47 
Ванна моечная ВМ 1/4 оц 470 450 870 5 0,21 1,05 
Шкаф сквозной для 
посуды 
Grot 1200 600 1800 1 0,72 0,72 
Итого:       3,55 
 
Расчет площади моечной производится по формуле (2.18), коэффициент 





= 12 м2 
 
Расчетная площадь моечной столовой посуды составляет 12 м2. 
 
2.8 Расчет моечной кухонной посуды 
 
Моечная кухонной посуды предназначена для мытья наплитной посуды, 
кухонного и раздаточного инвентаря. 
Расчет необходимого количество работников моечной кухонной посуды 





  (2.53) 
 
где  Qбл - количество блюд реализуемых предприятием в течение дня, шт.; 
Нв - норма выработки на одного работника моечной кухонной посуды, 









К установке без расчетов принимаем подтоварник для использованной 
посуды ПТ 500/1, стеллаж для чистой посуды и инвентаря СТР 214/900. 
Для каждого работника моечной кухонной посуды принимается 2 ванны. 
К установке принимаю ванну двухсекционную ВМ 2/5. 
Для мойки передвижного оборудования выделяют специальную зону 
размеров 1300×1000 мм. 
Без расчетов к установке принимаем стеллаж передвижной ТШГ-12; 
раковину для рук. 
Расчет площади моечной кухонной посуды определяют по 
установленному в ней оборудованию. 
Расчеты представлены в таблице 2.43 
 







































































ВМ 2/5 1050 550 870 1 0,58 0,58 
Стеллаж стационарный СТР 214/900 900 500 1830 1 0,45 0,45 
Подтоварник для 
использованной посуды 
ПТ 500/1 500 1000 300 1 0,50 0,50 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Стеллаж передвижной ТШГ-12 530 390 1700 1 0,21 0,21 
Зона для мойки 
передвижного 
оборудования 
- 1300 1000 - - 1,3 1,30 
Итого:       3,29 
 
Расчет площади моечной производится по формуле (2.18), коэффициент 







Расчетная площадь моечной столовой посуды составляет 11 м2. 
 
2.9 Расчет сервис-бара 
 
Сервис-бар предназначен для отпуска официантам горячих напитков, 
мороженого, кондитерских изделий, фруктов, винно-водочных изделий и 
другой покупной продукции. 
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Площадь сервис-бара определяют по установленному в нем 
оборудованию. Помещение оборудуют буфетными прилавками, холодильными 
шкафами, льдогенератором, кофеварками, производственными столами, 
стеллажами, подтоварниками. 
Без расчетов к установке принимаем шкаф холодильный UC 400; 
льдогенератор Convito КТ-15-003; кофемашину Gaggia Platinum Swing Up; стол 
производственный СПРП-1206ц; подтоварник ПТ500/1; витрину холодильную 
ВХС-1,0; стеллаж стационарный  СТР 214/900; весы порционные CAS SW15 
Расчеты представлены в таблице 2.44  
 














































































320 370 415 1 0,12 - 
Производственный стол СПРП-1206ц 1200 600 850 2 0,72 1,44 
Подтоварник ПТ 500/1 500 1000 300 1 0,50 0,50 
Витрина холодильная ВХС-1,0 1000 745 1050 1 0,75 0,75 
Стеллаж стационарный СТР 214/900 900 500 1830 1 0,45 0,45 
Весы порционные CAS SW15 260 287 137 1 0,07 - 
Раковина для рук ВМ 12/301 400 300 200 1 0,12 0,12 
Итого:       3,68 
 
Расчет площади моечной производится по формуле (2.18), коэффициент 





= 10 м2 
 
Расчетная площадь сервис-бара составляет 10 м2. 
 
2.10 Расчет раздаточной 
 
Раздаточная представляет собой отдельное помещение, непосредственно 
связанное с залами, горячим и холодным цехами, сервис-баром, моечной 
столовой посуды, сервизной. Ширина раздаточной определяется 
расположением указанных помещений. Расположение - одностороннее, ширина 
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раздаточной  2м. Длина фронта выдачи блюд и продуктов принимается: для 
горячего цеха - 1,92м, для холодного цеха - 0,96м. 
 
2.11 Расчет торговой группы помещений 
 
Обеденные залы являются основными в группе помещений для 
посетителей. Вместимость зала, методы и скорость обслуживания посетителей 
определяют пропускную способность предприятия. Общую площадь зала 
рассчитывают на основании норм площади на одно место по формуле 
 
𝑆 = 𝑃 × 𝑓  (2.54) 
 
где  𝑃 - количество мест в торговом зале; 
𝑓 - норма площади на одно место, м. 
 
𝑆 = 64 × 1,6=102,4. 
 
В кафе предусматривают площадь для эстрады - 7 м2. 
Общая площадь зала - 110 м2 
 
2.12 Расчет помещений для посетителей 
 
Площадь вестибюля рассчитывают по норме 0,3-0,45 м2 на одно место. 
Площадь вестибюля равна 30м2. 
На площади вестибюля размещают входные тамбуры, гардероб, сан.узлы. 
Площадь гардероба для посетителей определяется из расчета 0,08-0,1 м2 
на одно место. Площадь гардероба равна 5 м2. 
В состав помещений для посетителей также входит помещение для 
официантов. Его площадь определяется СНиПом [11] и равна 6 м2. 
 
2.13 Расчет административно-бытовых помещений 
 
В состав этой группы помещений входят: контора, кабинет директора, 
комната персонала, гардероб для персонала, гардероб для официантов, 
бельевая, душевые, уборные. 
В данную группу помещений входит комната персонала, кабинет 
директора, контора, гардероб для персонала, гардероб для официантов, 
бельевая, сан.узлы для персонала. Ее площадь принимают 12 м2. Площадь 
конторы, кабинета директора принимают согласно СНиП [11] 6м2.  
Согласно СНиП [11] площадь гардероба для персонала принимаем 15 м2; 
гардероб для официантов 6 м2; бельевая 6м2; душевые и сан. узлы для 





2.14 Расчет технических помещений 
 
В состав технических помещение входят: машинное отделение 
холодильных камер, тепловой пункт, электрощитовая, вентиляционные камеры. 
Общую площадь технических помещений определяют в соответствии с 
данными СНиПа [11] на одно место в зале. 
Тепловой пункт проектируется из расчета 0,1-0,15 м2 на одно место в 
зале, но не менее 12 м2.  
По СНиП [11] площадь машинного отделения прнимаем 6 м2. 
Площадь электрощитовой принимают из расчета 0,08-0,1 м2 на одно 
место в зале. Площадь равна 6,4 м2. 
После проведения расчетов площадей помещений, входящих в состав 
проектируемого предприятия, составляется сводная таблица состава и 
площадей помещений для определения площади всего здания. Данные 
представлены в таблице 2.45 
 




Для  посетителей   
вестибюль 30 27 
зал 110 110 
комната официантов 6 5 
Производственные   
горячий цех 22 32 
холодный цех 19 20 
овощной цех 14 15 




моечная столовой посуды 11 12 
сервизная 6 7 
моечная кухонной посуды 12 10 
моечная и кладовая тары 6 6 
сервис-бар 10 11 
Складские   
помещение с охлаждаемыми 
камерами 
- 16 
кладовая сухих продуктов 15 9 
кладовая и моечная тары 6 6 
загрузочная 8 9 




кабинет директора 6 8 
контора 6 7 
помещение персонала 12 7 
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гардероб для персонала 15 20 
гардероб для официантов 6 6 
бельевая 6 7 
сан. узлы для персонала 7 9 
камера пищевых отходов 8 4 
Технические   
машинное отделение 6 6 
приточная вентиляция и 
тепловой узел 
12 14 
электрощитовая 7 6 
Расчетная площадь 439 - 
Коридоры 0,3 - 





3 Организационный раздел 
 
3.1 Концепция предприятия 
 
Концепцией проектируемого кафе является вегетарианство. 
Вегетарианство — это система питания, при которой из рациона полностью 
исключаются продукты животного происхождения или их перечень заметно 
сокращается. «Я никого не ем!» — именно так звучит неофициальный 
лозунг вегетарианцев — сторонников образа жизни, при котором из рациона 
исключают продукты, полученные путем убоя скота, рыбы, птицы, или все 
продукты животного происхождения вообще.  
В последнее время вегетарианство получило широкое распространение и 
является актуальной системой питания на данный период. Впервые 
вегетарианство начало практиковаться значительным числом людей в Древней 
Индии. Люди, принимают вегетарианство по разным причинам: ради 
непричинения страданий животным, чтобы избежать эксплуатации их убийств;  
по медицинским причинам. Названием своего кафе я выбрала «Белый слон»: 
В Индии слон по сей день считается священным животным. Он символизирует 
священную мудрость, царское достоинство, непобедимую мощь и 
благоразумие. Одним словом, слон является олицетворением тех качеств, 
которых так не хватает человеку. У китайцев слон является символом силы, 
осмотрительности, проницательности, верховной власти, а также 
символизирует долголетие, преодоление смерти.  Таким образом, название 
«Белый слон» будет является символом благополучия, мудрости и силы. 
 
3.2 Производственная инфраструктура предприятия 
 
 Проектируемое кафе является предприятием с полным 
производственным циклом. 
В состав кафе входят следующие группы помещений: 
1. Складская. Состоит из: охлаждаемых камер (фруктов, зелени и 
напитков; молочно-жировой); кладовой вино-водочной продукции; кладовой 
сухих продуктов; кладовой и моечной инвентаря. 
 Складские помещения имеют удобную взаимосвязь с производственными 
помещениями. 
2. Производственная. Состоит из: сервис-бара, горячего цеха, 
холодного цеха, кондитерского цеха, овощного цеха, моечных столовой и 
кухонной посуды, раздаточной. 
Горячий цех имеет удобную взаимосвязь с холодным цехом, моечными 
столовой и кухонной посуды и раздаточной.  
3. Торговая. Состоит из: вестибюля, гардероба, туалетной комнаты, 
общего зала, помещения официантов. 




4. Административно-бытовая. Состоит из: кабинета директора, 
бухгалтерии, помещения персонала, гардероба для персонала и официантов; 
душевых, уборных, бельевой. 
Административно-бытовая группа помещений имеет непосредственную 
взаимосвязь с торговыми помещениями. 
Предприятие имеет бесцеховую структуру производства, название  цехов 
являются условными, лишь разграничивают некоторые технологические 
процессы и операции, с учетом требований санитарии.  
 
3.3 Организация работы складских помещений 
 
Складские помещения на проектируемом предприятии служат для 
приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья. Складские 
помещения размещены в отдельных помещениях на первом этаже предприятия, 
они имеют удобную взаимосвязь с производственной и торговой группами 
помещений предприятия. Компоновка складских помещений в кафе 
произведена по направлению движения сырья и продуктов при обеспечении 
наиболее рационального выполнения складских операций и погрузочно-
разгрузочных работ. 
На предприятии организованы охлаждаемые камеры: молочно-жировая, 
для хранения фруктов, зелени и напитков. Также организованы неохлаждаемые 
камеры: кладовая сухих продуктов, кладовая овощей, кладовая винно-водочных 
изделий. 
Отпуск продукции является одной из важных завершающих операций 
складского цикла. Из складских помещений предприятия отпуск продуктов на 
производство осуществляется материально-ответственным лицом (заведующим 
производства). 
При планировке складских помещений необходимо учитывать 
определенные объемно-планировочные  и санитарно-гигиенические 
требования. 
 
3.4 Организация производства 
 
Для производства продукции или выполнения той или иной стадии 
технологического процесса на предприятии организованы следующие цеха: 
- заготовочный - овощной; 
- доготовочные - горячий, холодный; 
- специализированный - кондитерский. 
В каждом цехе организованы технологические линии. Кроме цехов на 
производстве имеются вспомогательные помещения: моечная столовой посуды, 
моечная и кладовая тары и т.д. 
Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест. На предприятии с бесцеховой структурой 
производства организованы универсальные рабочие места, где осуществляется 
78 
 
несколько неоднородных технологических операций. В каждом 
производственном цехе организованы несколько рабочих мест, расположенных 
по ходу технологического процесса. 
Организация работы овощного цеха 
На предприятии овощной цех расположен таким образом, что с одной 
стороны неподалеку от него находится кладовая хранения овощей, а с другой 
стороны цех имеет удобное сообщение с холодным и горячим цехом. 
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 
следующие рабочие места: 
1. Очистка картофеля и корнеплодов, дочистка и промывание их.  
На рабочем месте установлены две моечные ванны, картофелечистка, стол для 
доочистки картофеля. 
2. Нарезка овощей.  Рабочее место оборудовано производственным 
столом, овощерезательной машиной и необходимым инвентарем.  
Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 
работают два чистильщика овощей  2-го разряда. Режим работы овощного цеха 
односменный.  
Организация работы холодного цеха 
Холодный цех располагается в одном из наиболее светлых помещений. 
Цех имеет удобную связь с горячим цехом, раздачей,  моечной столовой 
посуды. 
В холодном цехе устанавливают механическое, холодильное и 
немеханическое оборудование, которое сгруппировано в соответствии с 
расположением рабочих мест. Рабочие места в цехе расположены по 
направлению технологической линии. В холодном цехе выделяют следующие 
технологические линии: 
- приготовление холодных блюд и закусок; 
- приготовление сладких блюд и напитков.  
На этих линиях организованы следующие рабочие места: 
1. Для нарезки сырых и вареных овощей, заправки, порционирования и 
оформления салатов. На рабочем месте установлен стол со встроенной моечной 
ванной, а также холодильный шкаф.  
2. Для порционирования холодных супов, сладких блюд и напитков. 
На рабочем месте установлен производственный стол, весы, различная посуда и 
инвентарь. Также установлен миксер для приготовления муссов и кремов. 
3. Рабочее место для нарезки хлеба. Оборудовано шкафом для 
хранения хлеба и производственным столом. 
Повара холодного цеха работают по ступенчатому графику. Общее 
руководство цехом осуществляется заведующим производством. 
В цехе работают 2 человека. Один повар 4 разряда, который занимается 
соединением компонентов, заправкой и доведением до готовности блюд 
массового спроса, порционирует и оформляет блюда. Повар 5 разряда, который 
занимается приготовлением сладких блюд и напитков, а также приготовлением 
наиболее сложных блюд и их оформлением.  
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Организация работы горячего цеха 
Горячий цех является основным цехом предприятия общественного 
питания, в котором завершается технологический процесс приготовления 
пищи. 
Горячий цех имеет удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздачей, 
залом и  помещением заведующего производством. Рядом с горячим цехом 
располагается моечная кухонной посуды. В средней части цеха в одну линию 
установлено тепловое оборудование, а по обеим сторонам от него расположены 
рабочие места для подготовки продуктов к тепловой обработке.  
Горячий цех подразделяется на два специализированных подразделения: 
суповое и соусное. В суповом отделении осуществляется приготовление 
бульонов и первых блюд, в соусном – приготовление вторых блюд, гарниров, 
соусов, горячих напитков. Кроме того, в горячем цехе осуществляется тепловая 
обработка продуктов питания для приготовления холодных и сладких блюд. 
В суповом отделении организуются два рабочих места: 
– по приготовлению бульонов; 
– по приготовлению первых блюд. 
Оборудование в суповом отделении установлено на двух линиях. В линии 
теплового оборудования установлены плиты, на которых готовят блюда в 
посуде малой вместимости. В линии немеханического оборудования 
установлен стол со встроенной моечной ванной, стол производственный.  
Широкий ассортимент вторых блюд не позволяет создавать в горячем 
цехе предприятия специализированные рабочие места для приготовления 
каждого вида блюд, поэтому рабочие места организованы с учетом 
возможности выполнения поварами нескольких операций одновременно. 
Соответственно с этим сгруппировано по назначению тепловое и другое 
технологическое оборудование. На этом участке в линию теплового 
оборудования установлен пароконвектомат. 
В линии немеханического оборудования установлены производственные 
столы. Также установлен холодильный шкаф. 
Руководит горячим цехом бригадир, который организовывает и 
контролирует отпуск и качество блюд. Работники горячего цеха работают по 
ступенчатому графику. Количество работников в горячем цехе проектируемого 
предприятия – 2 человека : повар 5-го разряда и повар 4-го разряда. Повар 4-го 
разряда занимается приготовлением супов и горячих напитков. Повар 5-го 
разряда занимается приготовлением и оформлением вторых горячих блюд, 
приготовлением гарниров и соусов. 
Организация работы кондитерского цеха 
Кондитерский цех занимает особое место на предприятии общественного 
питания. Он выпускает изделия, которые реализуют не только в зале, но и в 
магазинах кулинарии, филиалах, буфетах других предприятий. 
Кондитерский цех малой мощности. 
В состав кондитерского цеха входят помещение для хранения сырья, 
помещение для обработки яиц, помещение для замеса теста, разделки и 
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выпечки, помещение для приготовления отделки изделий. Кондитерский цех 
имеет свое моечное отделение для мытья посуды, инвентаря. 
На предприятии организованы следующие рабочие места: 
1. Для обработки яиц. 
На рабочем месте для обработки яиц установлен стол производственный 
с овоскопом для проверки качества яиц, 4 ванны для их санитарной обработки, 
подтоварник. Из инвентаря используются решетчатые металлические корзины, 
волосяные щетки. 
2. Для просеивания муки. 
На этом рабочем месте установлено малогабаритное вибросито. Для 
сбора просеянной муки используют полиэтиленовые бачки. Для мешков с 
мукой установлен подтоварник. 
3.  Для подготовки других видов сырья. 
Рабочее место оборудовано подтоварником и стеллажом для хранения 
сырья, производственным столом, холодильным шкафом. Разнообразный 
характер выполняемых на данном месте работ требует укомплектования 
инвентарем и инструментами: дуршлаг, цедилки, шумовки, сита с ячейками 
различных размеров, орехомолки, весы, мерная посуда и т. д. 
4.  Для замеса бисквитного, песочного теста. 
На рабочем месте приготовления бисквитного, песочного теста 
установлена взбивальная машина и производственный стол. 
5.  Для разделки теста. 
Рабочее место оборудовано производственными столами, передвижными 
стеллажами; весами настольными.  
6. Для выпечки изделий. 
На участке выпечки изделий установлены два пекарских шкафа, стеллаж 
для расстойки заготовок и охлаждения готовых изделий, стол 
производственный, на который укладывают листы с изделиями для смазывания 
их льезоном. 
7.  Для приготовления отделочных полуфабрикатов и отделки изделий. 
Участок для отделки изделий оборудован производственным столом, 
передвижным стеллажом, холодильным шкафом. 
8. Для мойки инвентаря и тары. 
В моечном отделении кондитерского цеха установлена ванна моечная с 
двумя отделениями и стеллажами. 
В кондитерском цехе работают 2 человека: кондитер 4-го разряда и 
пекарь. Кондитер 4-го разряда изготавливает кексы, торты и пирожные, 
украшения для тортов, оформляет изделия. В обязанности пекаря входит 








3.5 Организация обслуживания 
 
Наравне с функцией производства продукции, предприятия питания 
выполняют функцию обслуживания потребителей (реализация продукции и 
организация ее потребления).  
В проектируемом кафе применяется индивидуальный метод 
обслуживания официантами, т.е. за каждым отдельным официантом 
закрепляют определенный участок зала (4 стола, 16 посадочных мест). Все 
операции, связанные с обслуживанием, выполняет один  официант. 
Режим работы официантов установлен с учетом производственно-
торговой деятельности предприятия. Применяется ступенчатый график выхода 
на работу с таким расчетом, чтобы в часы наибольшей загрузки предприятия в 
зале можно было сосредоточить максимально большее количество работников. 
При таком ступенчатом графике работы получается, что в часы 
максимальной загруженности зала – с 12 до 16 часов (время обедов,) в зале 
будет находиться максимальное количество официантов – 6 человек: 2 
официанта 3-го разряда, и 4 официанта 2-го разряда. 
Официанты работают по ступенчатому графику. График выхода 
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Рисунок 5 – График выхода на работу официантов 
 
3.6 Прогрессивные технологии обслуживания 
 
Одними из основных направлений развития прогрессивных технологий 
обслуживания в ресторанных заведениях являются: 
– организация обслуживания по системе кейтеринга; 
– внедрение мерчандайзинга (сбыта продукции и услуг). 
В кафе «Белый слон» предполагается применять такой вид кейтеринга, 
как розничная продажа. Розничная продажа готовой продукции является 
разновидностью кейтеринга в том случае, если предприятие общественного 










Для осуществления данного вида кейтеринга на предприятии 
предуматривается служба доставки, которая будет принимать заказы, 
передавать данные заказы на производство и организовывать доставку заказа. 
Заказы принимает оператор, заявку на заказ с временем реализации оператор 
передает на кухню поварам, где они выполняют заказ. Как только заказ будет 
готов, курьеры забирают заказ и доставляют потребителю. 
Меню службы доставки совпадает с основным меню предприятия. 
Служба доставки не доставляет горячие и алкогольные напитки. 
В кафе «Белый слон» преимущественно предполагается использовать 
внутренний мерчендайзинг, а именно дизайн блюд и напитков, убеждающую 
продажу, купоны и розыгрыши. 
Дизайн блюд и напитков предусматривает их эстетическое оформление 
для зрительного воздействия на потребителя и стимулирования продаж, а также 
включает в себя использование новых направлений в подаче блюд.  
Убеждающая продажа подразумевает то, что официант заинтересовывает 
гостя, предлагая ему различные блюда и напитки. К примеру, рассказывает о 
необычном составе какого-то блюда, или о высоких вкусовых качествах, 
рассказывает особенности фирменного блюда, заинтересовывая гостя, 
предлагает попробовать десерт или напиток, подбирает соус к различным 
блюдам. 
Также предполагается использование купонов. К примеру, по будням до 
12:00 при заказе одной чашки кофе, вторая подается бесплатно. После 19:00 
заказывая десерт, напиток подается бесплатно. Это при условии предъявления 
купона, на котором указаны условия акции. 
Также предполагается использование внешнего мерчендайзинга в форме 




4 Научно-исследовательский раздел 
 
4.1 Характеристика сырья, используемого для приготовления 
фирменного блюда. 
 
Характеристика пищевого сырья, используемого для приготовления 
фирменного блюда, дается в соответствии с государственными стандартами, 
отраслевыми стандартами, ТУ, РСТ и другими нормативными материалами по 
основным органолептическим и физико-химическим показателям. Результаты 
занесены в приложение В, таблицу В.1. 
 
4.2 Разработка технологической карты фирменного блюда. 
 
Рецептура - количественное соотношение составных компонентов, опре-
деляющее пищевую ценность, органолептические свойства и выход готового 
продукта.  
Главным при разработке рецептур блюд и кулинарных изделий является 
количественная и качественная полноценность блюда (изделия). 
Количественная полноценность определяется соотношением белков, 
жиров, углеводов (БЖУ) в композициях (при этом учитывается контингент 
питающихся), в том числе в сочетании с различными соусами и гарнирами; 
соответствием энергетической ценности. 
Качественная сторона готовых изделий определяется химическим соста-
вом компонентов, входящих в рецептуру, их разнообразием, обеспечивающим 
оптимальное соотношение пищевых и биологически активных веществ. 
 
4.2.1 Разработка проекта технологической карты фирменного блюда 
 
На первом этапе на разрабатываемое блюдо составляется проект 
технологической карты. 
Технологическая карта является ведомственным технологическим доку-
ментом и составляется для работников предприятия с целью обеспечения пра-
вильности проведения технологического процесса, выпуска продукции 
высокого качества 
Необходимо иметь в виду, что фирменное блюдо разрабатывается из 
любых видов сырья, используемых на предприятиях общественного питания, 
однако при отсутствии какого-либо компонента, входящего в рецептуру- блюдо 
не готовится. 
Проект технологической карты состоит из проекта рецептуры и проекта 
технологии блюда и составляется на 1 и 100 порций для кулинарного изделия. 
После составления проекта рецептуры кулинарного блюда или кондитер-
ского изделия, составляют проект технологии приготовления с указанием 
органолептических показателей качества блюда (изделия). 
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Технологическая карта блюда «Морковь жареная с ананасами с ореховым 
соусом» представлена в приложении Г. Так как данное блюдо подается с 
Ореховым соусом, в этом же приложении представлена технологическая карта 
«Соус ореховый». 
 
4.3 Отработка рецептуры и технологии разработанного фирменного 
блюда 
 
Отработка рецептуры и технологии приготовления фирменного блюда 
проводится в пищевой лаборатории института. В процессе отработки 
рецептуры и технологии блюда определяют: 
- нормы вложения сырья массой нетто; 
- потери при механической кулинарной обработке; 
- массу подготовленного полуфабриката; 
- объем жидкости; 
- производственные потери; 
- температурный режим и продолжительность тепловой обработки; 
- кулинарную готовность блюда; 
- выход готового блюда; 
- потери при тепловой обработке; 
- потери при порционировании; 
Для получения точных данных отработку проекта рецептуры и техноло-
гии проводят в количестве трех порций или 1 кг в трехкратной повторности. 
При необходимости количество отработок увеличивается. 
На основе уточненной массы нетто и потерь производят расчет необ-





× 100  (4.1) 
 
где  Мбрутто -  масса сырья, брутто, кг; 
Мнетто -  масса сырья, нетто, кг; 
О - отходы при механической обработке сырья, %. 




























× 100  (4.2) 
 
где   П – производственные потери, выраженные в процентах (% ); 
Мнетто - суммарная масса сырья (нетто), кг. 
Мп/ф     - масса полученного полуфабриката, кг. 




















Потери при тепловой обработке блюда рассчитывают в процентах к массе 





× 100  (4.3) 
                     
где Пт - потери при тепловой обработке с учетом потерь при остывании 
блюда, %; 
Мп/ф - масса полуфабриката, подготовленного к тепловой обработке, кг;  
Мг - масса готового блюда (изделия) после тепловой обработки, кг. 










Так как при приготовлении соуса Орехового тепловая обработка не 
применяется, расчет его потерь при тепловой обработке не производится. 
Необходимо учитывать, что для определения потерь при тепловой 
обработке готовое блюдо взвешивают после остывания при температуре 40°С – 
для блюд, отпускаемых в горячем виде. 
Полученные в процессе отработки рецептуры данные округляют до 
первого знака после запятой. На отработанную рецептуру блюда составляют 
акт отработки рецептуры фирменного блюда и технологии приготовления.  
Полученные данные сравниваются с расчетными данными проекта 
рецептуры. При необходимости проводят уточнение норм расхода сырья в 
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проекте рецептуры, составляется окончательный вариант технологической 
карты фирменного блюда.  
Акт отработки для блюда «Морковь жареная с ананасами с ореховым 
соусом» представлен в приложении Д. 
 
4.4 Составление схемы технологического процесса производства 
фирменного блюда 
 
Схема технологического процесса производства является графическим 
изображением технологии приготовления блюда и составляется с указанием 
марки применяемого оборудования технологических параметров (тем-
пературных режимов производства и подачи блюда, сроков тепловой обработ-
ки, продолжительности взбивания и др.). Схема технологического процесса 
производства блюда «Морковь жареная с ананасами с ореховым соусом» 
представлена в приложении Е. 
 
4.5 Контроль качества разработанного фирменного блюда 
 
4.5.1 Органолептический контроль качества фирменного блюда 
 
Для проведения органолептического контроля качества разработанного 
блюда необходимо установить: 
-порядок определения средней массы блюда; 
-температуру блюда при проведении органолептического контроля; 
-шкалу снижения оценки качества фирменного блюда за дефекты. 
После окончательной отработки рецептуры и технологии приготовления 
разработанного блюда производится оценка его качества по органолептическим 
показателям. По результатам дегустации и органолептического анализа 
заполняются дегустационные листы.  
Органолептическую оценку качества разработанного блюда проводят по 
следующим показателям: внешнему виду, цвету, текстуре, запаху, вкусу. 
Каждый показатель качества разработанного блюда оценивается по 
пятибалльной системе: 5 баллов - отлично, 4 - хорошо, 3 -удовлетворительно, 2 
- плохо, 1 - неудовлетворительно. 
Более полная оценка качества каждого показателя, а значит блюда в 
целом, проводится с учетом разработанной шкалы снижения оценки качества за 
обнаруженные дефекты, которая учитывается при заполнении дегустационных 
листов. 
















Подача блюда не соответствует требованиям 
технологической карты; 
Несоблюдение соотношения основных компонентов 





Морковь жесткая, хрустящая; 
Морковь надломленная, разваренная; 






Компоненты подгорелые, темноокрашенные; 














При оценке качества блюда в целом подсчитывается сумма баллов всех 
показателей. Перевод суммы балов в соответствующую оценку производится 
по таблице 4.2. 
 
Таблица 4.2 - Перевод суммы баллов в соответствующую оценку. 





При проведении органолептического контроля качества необходимо 
иметь в виду, что блюдо  бракуется и снимается с реализации в том случае, 
если хотя бы один показатель качества оценен в два балла. Сумму баллов для 
таких блюд не подсчитывают. Если вкус и запах блюда оценивается в три балла 
каждый, то независимо от оценок по остальным показателям, блюдо 
оценивается не выше чем на «удовлетворительно». 
Так же, с суммы баллов снимают, за более низкую (по сравнению с реко-
мендуемой) температуру отпуска горячих блюд - 1 балл на каждые 10 °С, за бо-
лее высокую температуру холодных блюд - 1 балл на каждые 5 °С. 
 
4.5.2 Лабораторный контроль качества 
 
Лабораторный контроль качества блюда заключается в определении его 
физико-химических показателей качества. 
Для определения средней массы блюда необходимо производить выемку 
в количестве 3 порций, а для определения физико-химических показателей 
необходимо 1 порцию блюда. 
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Основные физико-химические методы, применяемые при контроле 
данного блюда – определение  сухих веществ и влаги, и определение жира. 
Подготовка проб для физико-химических анализов заключается в 
получении однородной массы продукта путем его измельчения, растирания, 
перемешивания. Перед измельчением пробы продукта в продуктах удаляют 
специи, веточки, чашелистики и посторонние примеси.  Пробу продуктов, в 
зависимости от консистенции, измельчают с помощью мясорубки, дробилки, 
гомогенизатора, миксера или ступки до получения гомогенной массы. 
Подготовленную пробу продукта помещают в стеклянный сосуд. Для физико-
химических анализов навеску берут по мере необходимости в течение суток. 
При этом пробу хранят при температуре от 0 до 5°С. Перед взятием навески для 
анализа подготовленную пробу продукта тщательно перемешивают. 
Содержание сухих веществ в блюде «Морковь жареная с ананасами с 
ореховым соусом» определяют с помощью высушивания продукта в аппарате 
ВЧ. Обезвоживание исследуемого продукта производится за счет 
инфракрасного излучения в аппарате, состоящем из двух соединенных между 
собой массивных плит круглой или прямоугольной формы. 






  (4.4) 
 
где  m — масса пакета, г;  
m1 — масса пакета с навеской до высушивания, г;  
m2 — масса пакета с высушенной навеской, г. 






  (4.5) 
 
Теоретический расчет представлен в таблице 4.3 и 4.4. 
  
Таблица 4.3 - Расчет содержания сухих веществ по химическому составу 
пищевых продуктов  в основном блюде 
Наименование сырья Масса нетто, г 
Содержание 
сухих веществ, % 
Масса сухих веществ по 
рецептуре, г 
Морковь 110 14 15,4 
Ананасы 
консервированные 
50 15 7,5 
Сок ананасовый 20 12,8 2,6 




Окончание таблицы 4.3 
Наименование сырья Масса нетто, г 
Содержание 
сухих веществ, % 
Масса сухих веществ по 
рецептуре, г 
Чеснок 4 47,8 1,9 
Имбирь 10 22 2,2 
Масло подсолнечное 15 99,9 14,9 
Итого: 269 - 52,9 
    
 Содержание сухих веществ в основном блюде составляет 52,9 г. 




где xmax – максимальное содержание сухих веществ; 
Co – количество сухих веществ в порции блюда; 








где  0,9 – коэффициент, учитывающий потери сухих веществ в процессе 
приготовления; 
Co – количество сухих веществ в порции блюда; 




В итоге должно выполняться неравенство xmin   xф    xmax, чтобы 
фактическое содержание сухих веществ находилось в пределах между 
максимальным и минимальным содержание сухих веществ в блюде. 
49,4152,954,9 
 
Таблица 4.4 - Расчет содержания сухих веществ по химическому составу 
пищевых продуктов  в соусе ореховом: 






Ядра грецких орехов 25 96 24 




Окончание таблицы 4.4 






Чеснок 4 47,8 1,9 
Сок лимонный 5 7 0,35 
Масло растительное 17 99,9 16,9 
Итого: 57 - 46,45 
 
Содержание сухих веществ в основном блюде составляет 52,9 г. 




где  xmax – максимальное содержание сухих веществ; 
Co – количество сухих веществ в порции блюда; 








где  0,85 – коэффициент, учитывающий потери сухих веществ в процессе 
приготовления (0,85 для соусов); 
Co – количество сухих веществ в порции блюда; 




В итоге должно выполняться неравенство xmin   xф    xmax, чтобы 
фактическое содержание сухих веществ находилось в пределах между 
максимальным и минимальным содержание сухих веществ в блюде. 
39,946,4546,95 
Определение содержания жира в соусе методом Гербера. 
Метод основан на разрушении белков исследуемого продукта 
концентрированной серной кислотой и растворении жира в изоамиловом 
спирте. Образующийся в реакции изоамилового спирта с серной кислотой 
сложный эфир растворяется в ней, что способствует выделению жира. 
Полученную смесь центрифугируют в жиромерах (бутирометрах). 
Отделившийся жировой слой собирается в градуированной части жиромера и 
отсчитывается там 
Массу жира (X, г) в порции блюда вычисляют по формулам: 






  (4.10) 
 
-для сливочного жирометра 
 






  (4.11) 
 
где  а — количество мелких делений жиромера, занятых выделившимся 
жиром;  
Р — масса исследуемого блюда {изделия), г;  
m — масса навески, г; 5 — величина навески, на которую рассчитан 
сливочный жиромер, г;  
2 — коэффициент пересчета делений сливочного жиромера в процентах; 
100 — перевод результата из процента в граммы. 
Расхождение между параллельными определениями не должно 
превышать 0,5 % жира. Полученные данные сравнивают с нормой жира по 
рецептуре с учетом коэффициента открываемости жира этим методом. 
 Теоретический расчет содержания жира представлен в таблице 4.5. 
 
Таблица 4.5 - расчет содержания жира по химическому составу пищевых 
продуктов  в соусе ореховом: 




Ядра грецких орехов 25 69 17,3 
Хлеб 6 1,7 0,1 
Чеснок 4 0,5 0,02 
Сок лимонный 5 0,2 0,01 
Масло растительное 17 100 17 
Итого: 57 - 34,43 
 
Подсчитаем минимально допустимое содержание жира в соусе. Согласно 
таблице процента раскрываемости жира методом Гербера, жир определяется в 






= 27,5 г  
 
Максимальное содержание жира по рецептуре 34,43г 
В итоге должно выполняться неравенство ХЖmin   ХЖф    ХЖmax, чтобы 
фактическое содержание сухих веществ находилось в пределах между 





4.5.3 Микробиологический контроль качества 
 
В фирменном блюде «Морковь жареная с ананасами с ореховым соусом» 
контролируются следующие показатели качества. Они представлены в таблице 
4.6. 
 
Таблица 4.6 – микробиологические показатели для фирменного блюда 
Наименование показателей Количество 
Количество мезофильных аэробных и факультативных 
анаэробных микроорганизмов КОЕ в 1 г, не более 
5х104 
Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не 
допускается в массе продукта, г 
0,1 
Escherichia coli, не допускается в массе продукта, г 0,1 
Staphylococcus aureus, не допускается в массе продукта, г 1,0 
Proteus не допускается в массе продукта, г 0,1 
Патогенные организмы, в т.ч. сальмонеллы, не допускается в 
массе продукта, г 
25 
 
4.6 Расчет пищевой и энергетической ценности фирменного блюда 
 
Пищевая ценность фирменного блюда определяется качеством входящего 
в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по 
основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам, минеральным 
веществам и др.). 
Энергетическая ценность фирменного блюда характеризуется долей 
энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического 
окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности 
организма. 
Расчет пищевой ценности производится по нормативам для сырьевого 
набора и готового блюда с учетом потерь при тепловой обработке на 1 порцию 
и на 100 г сьедобной части. 
Расчет пищевой ценности готового фирменного блюда проводится на 
основе расчета потерь или сохранности пищевых веществ в результате 
тепловой обработки. В первом случае используют нормативные данные: по 
виду сырья и способа тепловой обработки находятся потери, выраженные в 
процентах, пересчитываются в граммы на вес нетто каждого вида сырья. Во 
втором случае, содержание пищевых веществ в готовом блюде с учетом их 





                                                                                                  (4.12) 
 
где    Кг – пищевая ценность данного вещества в готовом блюде (белков, жиров, 
углеводов и т.д.), г (мг);  
Сх – сохранность искомого пищевого вещества при тепловой обработке, 
%;   
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Ки – содержание искомого пищевого вещества в 100 г сырьевого набора, г 
(мг);   
М – сохранность массы при тепловой обработке, %. 
Сохранность искомого пищевого вещества при тепловой обработке (Сх) 
находится по формуле: 
 
Сх= 100-П                                                                                                   (4.13) 
 
где    Сх - сохранность искомого пищевого вещества при тепловой обработке, 
%;  
П - величина потерь искомого пищевого вещества, %. 
Величину потерь П находят по табличным данным. Если рецептура блюд 
значительно отличается от примеров табличных данных, то подбирают 
тепловой режим, наиболее близко отвечающий этим требованиям. 
Величину сохранности массы при тепловой обработке (М) находят по 
формуле: 
 
М=100-П2                                                                                                    (4.14) 
 
где     М - сохранности массы при тепловой обработке, %;  
П2 - величина потерь массы при тепловой обработке, %. 
Расчет пищевой ценности сырьевого набора, потерь основных пищевых 
веществ и пищевой ценности готового блюда сводится в приложение Ж. 
 
4.7 Разработка нормативной документации 
  
Технико-технологическая карта является нормативно-технологическим 
документом и включает в себя: 
- наименование фирменного блюда  и область применения; 
-  перечень сырья, применяемого для изготовления фирменного блюда; 
- требования к качеству сырья; 
-  нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфаб-
риката и готового изделия; 
- описание технологического процесса приготовления; 
- требования к оформлению, подаче, реализации и хранению; 
- показатели качества и безопасности; 
- показатели пищевого состава и энергетической ценности. 
Технико-технологическая карта представлена в приложении И. 
 






В данном проекте кафе вегетарианской кухни «Белый слон» на 64 места 
были выполнены следующие разделы:  
- технико-экономическое обоснование, в котором анализируется 
выбранное место проектируемого кафе – ул. Дубровинского, контингент 
посетителей и источники продовольственного снабжения; 
- технологический, в данном разделе выполнены расчеты складских 
помещений, заготовочных цехов, доготовочных цехов, моечные столовой и 
кухонной посуды, раздаточной, сервис-бара, рассчитаны помещения для гостей 
и принятые по СНиП [11] остальные помещения; 
- организационный раздел, описывающий организацию работы всех 
групп помещений, концепцию кафе, интерьер и прогрессивные технологии; 
- научный, в котором представлена разработка фирменного блюда, 
разработана нормативная документация, представлена технологическая схема и 
пищевая ценность сырьевого набора фирменного блюда. 
В данной работе  кафе вегетарианской кухни «Белый слон» на 64 места 
прикреплены приложения формата А0 – «Расстановка технологического 
оборудования на плане ОТМ» и на формате А1 – «Технологическая схема 
фирменного блюда супа пюре из фасоли» и «Расчет пищевой ценности 
сырьевого набора  фирменного блюда суп-пюре из фасоли, с учетом потерь 
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Холодные напитки  
л 
0,09 51,75 
-фруктовая вода 0,02 11,5 
-минеральная вода 0,02 11,5 









-ржаной 25 14,37 




шт 0,85 489 
Конфеты, печенье кг 0,03 17,25 
Фрукты кг 0,03 17,25 
Алкоголь л 0,05 28,75 
 
Таблица А.3 - Расчет количества сырья и товаров, подлежащих хранению 













сырья и товаров, 
подлежащих 
хранению 
Сыр «дор Блю» кг 0,26 5 1,3 
Сыр «Пармезан» кг 2,05 5 10,25 
Сыр «Рассольный» кг 2,34 5 11,7 
Сыр «Брынза» кг 2,87 5 14,35 
Орех грецкий кг 8,99 5 44,95 
Виноград кг 0,72 2 1,44 
Зелень петрушки кг 1,37 2 2,74 
Помидоры Черри кг 15,62 5 78,1 
Лук зеленый кг 2,25 2 4,5 
Лук репчатый кг 12,53 5 62,65 
Перец сладкий кг 14,99 5 74,95 
Огурцы свежие кг 4,6 5 23 
Соль кг 1,6 10 16 
Кабачки кг 18,37 5 91,85 
Яблоки кг 3,95 2 7,9 
Огурцы малосольные кг 0,67 5 3,35 




Продолжение таблицы А.3 













сырья и товаров, 
подлежащих 
хранению 
Салат свежий кг 1,12 2 2,24 
Клюква кг 2,28 2 4,56 
Мед кг 2,4 5 12 
Хрен (корень_ свежий кг 0,35 5 1,75 
Морковь кг 15,99 5 79,95 
Горошек зеленый конс. кг 1,84 5 9,2 
Масло оливковое л 7,46 10 74,6 
Гранатовый сок л 0,175 5 0,88 
Сметана кг 0,82 3 2,46 
Сливки 30% л 3,01 1 3,01 
Шампиньоны свежие кг 39,8 5 199 
Баклажаны кг 4 5 20 
Чеснок кг 0,8 5 4 
Майонез кг 0,27 3 0,81 
Масло сливочное кг 15,91 3 47,73 
Мука пшеничная кг 41,28 5 206,4 
Яйца кг 21,62 5 108,1 
Картофель кг 38,75 5 193,75 
Сухари панировочный кг 0,98 5 4,9 
Жир кулинарный кг 1,1 3 3,3 
Пшено кг 1,62 10 16,2 
Молоко л 26,37 0,5 13,19 
Сахар кг 42,86 5 214,3 
Слива кг 2,52 2 5,04 
Рис кг 1,99 10 19,9 
Кукуруза 
консервированная 
кг 0,32 5 1,6 
Макароны кг 2,03 5 10,15 
Томат-пюре кг 0,44 10 4,4 
Маргарин столовый кг 7,12 5 35,6 
Спаржа кг 4,52 5 22,6 
Черника кг 5,1 2 10,2 
Рафинадная пудра кг 4,48 5 22,4 
Малина кг 5,5 2 11 
Земляника кг 6,1 2 12,2 
Апельсины кг 8,99 2 17,98 
Груши кг 1,67 2 3,34 
Сироп малиновый л 0,91 10 9,1 
Сухофрукты кг 0,4 10 4 
Кислота лимонная кг 0,02 10 0,2 
Желатин кг 0,14 10 1,4 




Продолжение таблицы А.3 













сырья и товаров, 
подлежащих 
хранению 
Миндаль очищенный кг 0,09 5 0,45 
Какао-порошок кг 0,08 10 0,8 
Мороженое шоколадное кг 1,25 10 12,5 
Мороженое ванильное кг 1,25 10 12,5 
Мороженое клубничное кг 1,25 10 12,5 
Сироп шоколадный л 0,75 10 7,5 
Сироп крем брюле л 0,75 10 7,5 
Сироп ореховый л 0,75 10 7,5 
Сироп вишневый л 6,66 10 66,6 
Корица кг 0,0004 10 0,004 
Гвоздика кг 0,0004 10 0,004 
Мускатный орех кг 0,0002 10 0,002 
Вино красное л 1,7 2 3,4 
Сливки 10% жирности л 0,33 1 0,33 
Сок апельсиновый л 5,91 2 11,82 
Плоды шиповника кг 0,9 10 9 
Ананас свежий кг 6,83 2 13,66 
Сок ананасовый л 1,53 2 3,06 
Вода минеральная л 12,8 2 25,6 
Клубника кг 0,19 2 0,38 
Сироп клюквенный л 7,93 10 79,3 
Сироп клубничный л 0,33 10 3,3 
Помидоры свежие кг 3,19 5 15,95 
Грибы маринованные кг 0,88 5 4,4 
Редис кг 0,27 5 1,35 
Маслины кг 0,27 5 1,35 
Фасоль 
консервированная 
кг 6,88 5 34,4 
Кинза кг 0,17 2 0,34 
Ананасы 
консервированные 
кг 8,55 5 42,75 
Имбирь свежий кг 0,88 5 4,4 
Чай с жасмином кг 0,11 10 1,1 
Чай Бабао кг 0,11 10 1,1 
Чай Таежная поляна кг 0,11 10 1,1 
Чай ягодный кг 0,11 10 1,1 
Чай фруктовый кг 0,11 10 1,1 
Чай 1001 ночь кг 0,11 10 1,1 
Чай Объятия Морфея кг 0,11 10 1,1 
Кофе молотый Арабика кг 1,16 10 11,6 
Шоколад кг 1,11 5 5,55 
Крахмал картофельный кг 1,72 5 8,6 




Окончание таблицы А.3 













сырья и товаров, 
подлежащих 
хранению 
Эссенция кг 0,19 5 0,95 
Натрий двууглекислый кг 0,005 10 0,05 
Аммоний двуугл. кг 0,03 10 0,3 
Патока крахмальная кг 0,15 10 1,5 
Агар кг 0,08 10 0,8 
Киви кг 5,4 2 10,8 
Дрожжи кг 0,5 10 5 
Изюм кг 1,3 5 6,5 
Цукаты кг 0,67 5 3,35 
Кешью ядра кг 3,08 5 15,4 
Сок яблочный л 2,75 2 5,5 
Сок вишнвый л 2,75 2 5,5 
Лимонад л 5,75 2 11,5 


























































Орех грецкий кг 44,95 подтоварник 
Краф 
мешок 
25 510 390 180 
10 1 0,20 0,20 
Соль кг 16 стеллаж мешок 50 710 540 210 9 0,33 0,38 0,13 
Огурцы малосольные кг 3,35 стеллаж коробка 8 350 350 165 11 0,33 0,12 0,04 
Мед кг 12 стеллаж Коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Горошек зеленый конс. кг 9,2 стеллаж коробка 9 412 310 128 14 0,33 0,13 0,04 
Масло оливковое кг 74,6 подтоварник коробка 9 412 310 128 14 12 0,13 1,56 
Мука пшеничная кг 206,4 подтоварник мешок 70 1040 540 250 7 1 0,56 0,56 
Сухари панировочные кг 4,9 стеллаж 
краф 
мешок 
25 510 390 180 
10 0,33 0,20 0,07 
Пшено кг 16,2 стеллаж мешок 70 910 510 220 8 0,33 0,46 0,15 
Сахар кг 214,3 подтоварник мешок 50 710 540 210 9 1 0,38 0,38 
Рис кг 19,9 стеллаж мешок 70 910 510 220 8 0,33 0,46 0,15 
Кукуруза консервированная кг 1,6 стеллаж коробка 9 412 310 128 14 0,33 0,13 0,04 
Макароны кг 10,15 стеллаж коробка 13 490 390 260 7 0,33 0,19 0,06 
Томат-пюре кг 4,4 стеллаж ящик 12 565 470 255 7 0,33 0,27 0,09 
Рафинадная пудра кг 22,4 стеллаж краф 
мешок 
25 510 390 180 
10 0,33 0,20 0,07 
Сироп малиновый л 9,1 стеллаж ящик 10 430 250 140 13 0,33 0,11 0,04 
Сухофрукты кг 4 стеллаж краф 
мешок 
35 690 510 210 
9 0,33 0,35 0,12 
Кислота лимонная кг 0,2 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 

























































Миндаль очищенный кг 0,45 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Какао-порошок кг 0,8 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Сироп шоколадный л 7,5 стеллаж ящик 10 430 250 140 13 0,33 0,11 0,04 
Сироп крем-брюле л 7,5 стеллаж ящик 10 430 250 140 13 0,33 0,11 0,04 
Сироп ореховый л 7,5 стеллаж ящик 10 430 250 140 13 0,33 0,11 0,04 
Сироп вишневый л 66,6 подтоварник ящик 10 430 250 140 13 1 0,11 0,11 
Корица кг 0,004 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Гвоздика кг 0,004 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Мускатный орех кг 0,002 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Плоды шиповника кг 9 стеллаж краф 
мешок 
35 690 510 210 
9 0,33 0,35 0,12 
Сироп клюквенный л 79,3 подтоварник коробка 9 412 310 128 14 1 0,13 0,13 
Сироп клубничный л 3,3 стеллаж коробка 9 412 310 128 14 0,33 0,13 0,04 
Грибы маринованные кг 4,4 стеллаж коробка 9 412 310 128 14 0,33 0,13 0,04 
Маслины кг 1,35 стеллаж коробка 9 412 310 128 14 0,33 0,13 0,04 
Фасоль консервированная кг 34,3 подтоварник коробка 9 412 310 128 14 1 0,13 0,13 
Ананасы консервированные кг 42,75 подтоварник коробка 9 412 310 128 14 1 0,13 0,13 
Чай с жасмином кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай Бабао кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай Таежная поляна кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай ягодный кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай фруктовый кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай 1001 ночь кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 
Чай Объятия Морфея кг 1,1 стеллаж коробка 12 480 350 230 8 0,33 0,17 0,06 

























































Шоколад кг 5,55 стеллаж коробка 5 220 180 180 10 0,33 0,04 0,01 
Крахмал картофельный кг 8,6 стеллаж краф 
мешок 
25 510 390 180 
10 0,33 0,20 0,07 
Эссенция  0,95 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Натрий двууглекислый кг 0,05 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Аммоний двуугл. кг 0,3 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Патока крахмальная кг 1,5 стеллаж краф 
мешок 
25 510 390 180 
10 0,33 0,20 0,07 
Агар кг 0,8 стеллаж коробка 25 565 470 255 7 0,33 0,27 0,09 
Дрожжи кг 5 стеллаж коробка 5 180 180 180 10 0,33 0,03 0,01 
Изюм кг 6,5 стеллаж краф 
мешок 
35 690 510 210 
9 0,33 0,35 0,12 
Цукаты кг 3,35 стеллаж краф 
мешок 
35 690 510 210 
9 0,33 0,35 0,12 
Кешью ядра кг 15,4 стеллаж Краф 
мешок 
25 510 390 180 
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Фасоль консервированная 0,13       
Ананасы консервированные 0,13       
Сироп клюквенный 0,13       
Сироп вишневый 0,11       
Сахар 0,38       
Масло оливковое 1,56       
Мука пшеничная 0,56       
Орех грецкий 0,20       




Соль 0,13       
Огурцы малосольные 0,04       
Мед 0,01       
Горошек зеленый конс. 0,04       
Сухари панировочные 0,07       
Пшено 0,15       
Рис 0,15       
Кукуруза консервированная 0,04       
Макароны 0,06       
Томат-пюре 0,09       
Рафинадная пудра 0,07       
Сироп малиновый 0,04       



































 Кислота лимонная 0,01       
Желатин 0,09       
Миндаль очищенный 0,01       
Какао-порошок 0,01       
Сироп шоколадный 0,04       
Сироп крем-брюле 0,04       
Сироп ореховый 0,04       
Корица 0,01       
Гвоздика 0,01       
Мускатный орех 0,01       
Плоды шиповника 0,12       
Сироп клубничный 0,04       
Грибы маринованные 0,04       
Маслины 0,04       
Чай с жасмином 0,06       
Чай Бабао 0,06       
Чай Таежная поляна 0,06       
Чай ягодный 0,06       
Чай фруктовый 0,06       
Чай 1001 ночь 0,06       
Чай Объятия Морфея 0,06       
Кофе молотый Арабика 0,06       
Шоколад 0,01       
Крахмал картофельный 0,07       
Эссенция 0,01       



































 Аммоний двуугл. 0,01       
Патока крахмальная 0,07       
Агар 0,09       
Дрожжи 0,01       
Изюм 0,12       
Цукаты 0,12       
Кешью ядра 0,07       
Итого 2,59 1200 400 2000 1,44 2 2,88 
Весы товарные CAS DL150  420 655 710 0,28 1 0,28 
Стол конторский  1200 600 900 0,72 1 0,72 






Таблица Б.2 – Расчет объема стационарных и наплитных котлов 















































































































































































































запеченный с грибами 
и луком 
























Грибы в сметанном 
соусе 




















Ризотто с овощами 







































Макароны отварные с 
овощами 





































Суп-пюре из свежих 
грибов 





















Суп-пюре из фасоли 
- прогревание 
фасоли 















































































































































































































































































































Морковь жареная с 
ананасами 


































сыром и яйцом 


























































грибами и луком 









































Кабачки жареные с 
помидорами и 
грибами 
- жарка кабачков и 
помидор 



























































Грибы в сметанном 
соусе 

























































































































































































































































Морковь жареная с 
ананасами 




15 кастрюля 6 л 204 175 0,033 1 20 0,011 
Перец, 
фаршированный 
сыром и яйцом 
6 сковорода - 140 50 0,015 1 5 0,001 
Картофель, 
запеченный с яйцом и 
помидорами 
-жарка картофеля 
6 сковорода - 140 50 0,015 1 25 0,006 
Картофель, 
запеченый с грибами 
и луком 
-варка картофеля 






















- 140 50 0,015 2 7 0,002 
























6 сковорода - 140 50 0,015 1 10 0,003 
Вареники с овощами 6 кастрюля 4 л 204 165 0,033 1 15 0,008 




































































































































































































































































29 сметана 0,020 0,580 0,90 0,81 








Характеристика пищевого сырья фирменного блюда 
 
Таблица В.1 – Характеристика пищевого сырья 
Вид сырья Показатели качества Нормативный документ 
Морковь свежая Внешний вид – корнеплоды свежие, целые, 
здоровые, неувядшие, чистые, 
нетреснувшие, без повреждений с/х 
вредителями, без излишней внешней 
влажности, типичной для ботанического 
сорта формы и окраски, с длиной 
оставшихся черешков не более 2 см или без 
них. Допускаются корнеплоды с 
отклонениями по форме, но не уродливые. 
Допускаются корнеплоды с зарубившимися 
неглубокими (2-3 мм) природными 
трещинами и корковой части, 
образовавшимися в процессе созревания 
корнеплода. 
 Запах и вкус свойственные данному 
ботаническому сорту, без посторонних 





Внешний вид и консистенция: 
Сиропообразная масса, однородная или с 
равномерно распределенными в ней целыми 
фруктами (овощами) или их частями, 
одинаковыми по размеру, сохранившими 
форму. 
Цвет свойственный цвету смеси 
компонентов, из которых изготовлен 
продукт, или цвету использованного 
красителя. 
Вкус и запах свойственные компонентам, из 
которых изготовлены наполнители, или 
использованным ароматизаторам, или 
пищевым добавкам. Посторонние привкус и 
запах не допускаются. 




 Внешний вид – куски корневищ различной 
формы и размера. Цвет светло-серый. 
Аромат свойственный имбирю. Вкус жгуче-
пряный. Посторонние привкус и запах не 
допускаются. 
ГОСТ 29046-91 
Лук репчатый Луковицы вызревшие, здоровые, чистые, 
целые, непроросшие, без повреждений 
сельскохозяйственными вредителями, 
типичной для ботанического сорта формы и 






Продолжение таблицы В.1 
Вид сырья Показатели качества Нормативный документ 
 (рубашкой) и высушенной шейкой длиной 
oт 2 до 5 см включ. 
Допускаются луковицы с разрывами сухих 
чешуй, открывающими сочную чешую на 
ширину не более 2 мм, раздвоенные, 
находящиеся под общими сухими 
наружными чешуями, с сухими корешками 
длиной не более  1 см.  
Запах и вкус свойственные данному 
ботаническому сорту, без постороннего 
запаха и привкуса. 
Размер луковиц по наибольшему 
поперечному диаметру, см. не менее 3,0 для 
овальных форм, 4,0 для остальных форм.  
 
Чеснок Внешний вид - луковицы вызревшие, 
твердые и плотные, здоровые, чистые, 
целые, непроросшие, без повреждений 
сельскохозяйственными вредителями, по 
форме и окраске типичные для 
ботанического сорта, с сухими кроющими 
чешуями, для стрелкующихся сортов - с 
обрезанной стрелкой длиной не более 20 
мм. для нестрелкующихся - с обрезанными 
сухими листьями длиной не более 50 мм 
включительно, с остатками сухих корешков 
или без них. 
Запах и вкус Характерные для данного 
ботанического сорта, без постороннего 
запаха и привкуса. 
 Размер луковиц по наибольшему 
поперечному диаметру, мм, не менее 25. 
ГОСТ 7977-87 
 
Грецкие орехи Внешний вид - орехи целые, вполне 
развившиеся, очищенные от околоплодника 
Окраска скорлупы равномерная от светло-
серого до светло-коричневого цвета (для 
первого и высшего сортов); от светло-
серого до  темно-коричневого цвета (для 
второго сорта). 
Скорлупа тонкая,  орех легко раскалывается 
(для первого и высшего сортов); 
Допускаются орехи с трудно раскалываемой 
скорлупой (для второго сорта). 
Размер ореха по наибольшему поперечному 
диаметру, мм, не менее 28,0 для высшего 







Продолжение таблицы В.1 
Вид сырья Показатели качества Нормативный 
документ 
 Поверхность ореха гладкая, ребра 
малозаметные (для высшего сорта); Гладкая 
или слегка шероховатая, ребра слабо 
выделяются над поверхностью (для первого 






Прозрачность: Наличие "сетки" над осадком   
не является браковочным фактором (для 
высшего и первого сортов); Легкое 
помутнение над осадком не является 
браковочным фактором (для второго сорта) 
Запах и вкус свойственные подсолнечному 
маслу, без постороннего запаха, привкуса и 
горечи (для высшего и первого сортов); 
слегка затхлый запах и привкус 
легкой горечи не являются браковочным 
фактором (для второго сорта).  
ГОСТ 1129-93 
 
Соль пищевая Внешний вид: кристаллический сыпучий 
продукт. Не допускается наличие 
посторонних механических примесей, не 
связанных с происхождением и способом 
производства соли. 
Вкус соленый, без постороннего привкуса. 
Цвет белый или серый с оттенками в 
зависимости от происхождения и способа 
производства соли.  
Без посторонних запахов. 




Внешний вид порошкообразный. 
Цвет красный различных оттенков (от 
оранжевого до светло-коричневого с бурым 
оттенком). Аромат и вкус свойственные 
каждому виду красного перца (жгучего, 
среднежгучего. слабожгучего). Не 





Внешний вид: форма: соответствующая 
хлебной форме, в которой производилась 
выпечка, с несколько выпуклой верхней 
коркой, без боковых выплывов;  
поверхность без крупных трещин и 
подрывов, с наколами или надрезами, или 
без них в соответствии с технологическими 
инструкциями; Цвет от светло-желтого до 
темно-коричневого. Допускается: 
белесоватость для пшеничного хлеба из 







Окончание таблицы В.1 
Вид сырья Показатели качества Нормативный документ 
  без постороннего привкуса. Сладковатый у 
домашнего. городского, горчичного, 
ситного с изюмом хлеба и сувенирного 
каравая. Сладкий у сладкого пшеничного 
хлеба. 
Запах: свойственный данному виду  
изделия,  без постороннего запаха. 
 
 
Сок лимонный Внешний вид: непрозрачный, с наличием 
протертой мякоти цитрусовых плодов. 
Допускается осаждение мякоти. 
Вкус и запах свойственные лимону, хорошо 
выраженные. Допускается естественная 
горечь, присущая сокам из цитрусовых 
плодов, и легкий привкус эфирных масел. 
Не допускаются жгучий привкус, 
скипидарный запах и другие посторонние 








Проект технологической карты 
 
Таблица Г.1 - Наименование изделия «Морковь жареная с ананасами с 
ореховым соусом» 
Наименование сырья Нормы закладки сырья 
На 1 порцию На 100 порций 
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 
Морковь 138 110 13800 11000 
Ананасы консервированные 501/202 501/202 50001/20002 50001/20002 
Лук репчатый 70 60 7000 6000 
Чеснок 5 4 500 400 
Имбирь свежий 16 10 1600 1000 
Масло растительное 17 17 1700 1700 
Масса изделия - 130 - 13000 
Соус «Ореховый» - 50 - 5000 
Выход - 180 - 18000 
1 - масса для ананасов 
2 – масса для сока ананасового 
  
Технология приготовления: 
Морковь промывают, очищают и нарезают мелкой соломкой. Затем 
морковь бланшируют в подсоленной воде в течение 2 минут. После этого, 
бланшированную морковь опускают в холодную воду со льдом на 2 минуты. 
Морковь вынимают, и выкладывают на полотенце для высыхания. 
Репчатый лук, чеснок, имбирь и ананасы консервированные нарезают 
мелким кубиком. На сковороде разогревают растительное масло, добавляют 
лук, чеснок и имбирь, жарят на среднем огне при температуре 150°С 2-3 
минуты, слегка подрумянив. После этого добавляют бланшированную морковь, 
убавляют огонь до температуры 140°С и жарят еще 5 минут, часто помешивая. 
Добавляют ананасы и сок, солят, добавляют красный перец и продолжают 
готовить 5-6 минут, пока морковь не покроется мягкой корочкой. 
Подают теплым на блюде при температуре 60°С, посыпав 
нашинкованной зеленью. Рядом подают соус. 
 
Таблица Г.2 - Показатели качества блюда «Морковь жареная с ананасами» 
Наименование показателя Требования к качеству 
Внешний вид Морковь, нарезанная мелкой соломкой с включениями 
лука, чеснока и имбиря. 
Текстура Кусочки моркови целые, неразваренные. Лук, чеснок и 
имбирь сохранили форму. 
Цвет У моркови – ярко оранжевый, у лука, чеснока и 




Окончание таблицы Г.2 
Наименование показателя Требования к качеству 
Аромат Преобладает пряный аромат имбиря, чеснока. Легкий 
аромат отварной моркови. 
Вкус Пряно-сладковатый. Вкус, свойственный моркови, с 
острым привкусом имбиря и чеснока и сладким 
привкусом ананаса. 
 
Таблица Г.3 - Наименование изделия «Соус ореховый» 
Наименование сырья 
Нормы закладки сырья 
На 1 порцию На 100 порций 
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 
Ядра грецких орехов 25 25 2500 2500 
Хлеб 6 6 600 600 
Вода 13 13 1300 1300 
Чеснок 5 4 500 400 
Сок лимонный 5 5 500 500 
Масло растительное 17 17 1700 1700 
Выход - 50 - 5000 
 
Технология приготовления: 
Очищенные ядра грецкого ореха измельчают. Белый черствый хлеб 
замачивают в воде на 5 минут, затем отжимают. В блендер помещают 
измельченные ядра грецкого ореха, отжатый хлеб, воду, чеснок, лимонный сок 
и растительное масло. Полученную смесь взбивают до получения однородной 
массы. 
 
Таблица Г.4 -Показатели качества «Соус ореховый» 
Наименование показателя Требования к качеству 
Внешний вид Однородная масса 
Текстура Однородная масса с мелкими вкраплениями 
толченого грецкого ореха 
Цвет Серовато-коричневый, с зернышками 
кремового и темно-коричневого цветов. 
Аромат Аромат чеснока и пряностей. 
Вкус Острый, пряный. Преобладает вкус 












Дата проведения работ: 


























Морковь 110 112 110 108 110,0 110 
Ананасы 
консервированные 
50 52 48 50 50,0 50 
Сок ананасовый 20 20 20 20 20,0 20 
Лук репчатый 60 56 60 62 59,3 60 
Чеснок 4 4 4 4 4,0 4 
Имбирь 10 12 10 10 10,7 10 
Масло растительное 15 15 15 15 15,0 15 
Масса основного 
блюда: 
130 134 132 126 130,7 130 
Грецкие орехи 25 28 24 26 26,0 25 
Хлеб 6 6 6 6 6,0 6 
Вода 13 12 12 14 12,7 13 
Чеснок 4 4 4 4 4,0 4 
Сок лимонный 5 6 4 6 5,3 5 
Масло растительное 17 18 16 16 16,7 17 
Масса изделия: 50 52 50 50 50,7 50 
Выход: 180 186 182 176 181,3 180 
 
Масса продуктов весом брутто для моркови жареной, г:  316 
Масса продуктов весом брутто для соуса, г:  71 
Масса продуктов весом брутто общая, г:  387 
Масса набора продуктов (нетто) для моркови жареной, г:   269  
Масса набора продуктов (нетто) для соуса, г:  70 
Масса набора продуктов (нетто) общая, г:  339 
Потери при механической обработке сырья для моркови жареной, %:  15 
Потери при механической обработке сырья для соуса, %:  1 
Потери при механической обработке сырья общие, %:  12 
120 
 
Окончание приложения Д 
 
Масса изделия морковь жареная с ананасами, г:  130  
Масса изделия соус ореховый, г:   50 
Производственные потери для соуса, %:  29 
Производственные потери для основного блюда, %:  5 
Масса готового блюда (изделия), г :  180 
Потери при тепловой обработке для моркови жареной, %:  49 
 
Описание технологического процесса приготовления с указанием марки 
оборудования. 
Для моркови жареной: 
 
Морковь промывают (ВМ 1/4), очищают (Fimar PNN/5, СПРП 1806) и 
нарезают (Robot Coupe CL20) мелкой соломкой. Затем морковь бланшируют 
(ЭПК-47Н) в подсоленной воде в течение 2 минут. После этого, 
бланшированную морковь опускают в холодную воду со льдом на 2 минуты. 
Морковь вынимают, и выкладывают на полотенце для высыхания (СПРП 1506). 
Репчатый лук, чеснок, имбирь и ананасы консервированные нарезают 
мелким кубиком (СПРП 1506). На сковороде разогревают растительное масло, 
добавляют лук, чеснок и имбирь, жарят (ЭПК-47Н) на среднем огне при 
температуре 150°С 2-3 минуты, слегка подрумянив. После этого добавляют 
бланшированную морковь, убавляют огонь до температуры 140°С и жарят еще 
5 минут, часто помешивая. Добавляют ананасы и сок, солят, добавляют 
красный перец и продолжают готовить 5-6 минут, пока морковь не покроется 
мягкой корочкой. 
Подают теплым на блюде при температуре 60°С, посыпав 
нашинкованной зеленью. Рядом подают соус. 
 
Для соуса орехового: 
 
Очищенные ядра грецкого ореха измельчают (Robot Coupe RP 190). 
Белый черствый хлеб замачивают в воде на 5 минут, затем отжимают. Лимон 
отжимают, получают лимонный сок. Затем в блендер (Robot Coupe RP 190) 
помещают измельченные ядра грецкого ореха, отжатый хлеб, воду, чеснок, 
лимонный сок и растительное масло. Полученную смесь взбивают (Robot Coupe 























Фирменное блюдо «Морковь 





























































































Продолжение приложения Е 
 
Технологическая схема приготовления соуса Орехового 
  














Взбивание до получения 
однородной массы; МАСАР Р 
100 
Замачивание хлеба 






















Пищевая ценность сырьевого набора фирменного блюда 
 











































































Морковь 110 97,4 1,43 0,11 7,7 0,22 1,32 0,11 1,1 23,1 220 56,1 41,8 60,5 1,32 9,9 0,066 0,077 1,1 5,5 36,3 151,8 
Ананас, 
консервированны
й в собственном 
соку 
50 41,8 0,21 0,04 7,45 - 0,4 0,35 0,15 0,5 61 7 7 3 0,14 0,0115 0,048 
0,009
5 






20 17,3 0,072 0,024 2,57 - 0,04 - 
0,05
6 






0,04 2 10,6 42,46 
Лук репчатый 60 51,6 1,02 - 5,7 - 0,42 0,06 0,6 10,8 105 18,6 8,4 34,8 0,48 Сл. 0,03 0,012 0,12 6 25,8 108 
Чеснок 4 2,8 0,26 - 0,85 0,8 
0,03
2 





0,04 0,4 4,24 17,75 
Имбирь 10 7,89 0,18 0,075 1,58 - 0,2 - 
0,07
7 





























Итого на 100 г: 100 
71,6
4 



























































































































   





















































































Na K Ca Mg P Fe 
Каро
-тин 
В1 В2 РР С 
  граммы миллиграммы   
Ядра грецких 
орехов 
25 0,95 4,05 15,2 2,78 1,8 1,53 - 0,5 
1,7
5 


























0,169 - 12,18 50,94 
Сок лимонный 5 4,62 
0,01
8 






















Вода 13 13 - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 
















































































«7» мая 2015 г. 
Технико-технологическая карта №1 
На блюдо «Морковь жареная с ананасами с ореховым соусом» 
1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
1.1Настоящая технологическая карта распространяется на блюдо «Морковь 
жареная с ананасами с ореховым соусом», вырабатываемое в кафе «Белый 
слон» 
 
2 ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ 
2.1Для приготовления блюда используется следующее сырье: 
№ Наименование сырья Нормативный документ 
1 Морковь ГОСТ 1721-85 
2 Ананасы консервированные в собственном соку ГОСТ Р 54682-2011 
3 Сок ананасовый ГОСТ Р 54682-2011 
4 Лук репчатый 
ГОСТ 1723-86 
5 Чеснок ГОСТ 7977-87 
6 Имбирь свежий ГОСТ 29046-91 
7 Масло подсолнечное ГОСТ 1129-93 
8 Ядра грецкого ореха ГОСТ 16832-71 
9 Хлеб ГОСТ 27842-88 
10 Вода  
11 Сок лимонный ГОСТ 4429-82 
 
2.2 Сырьѐ, используемое для приготовления блюда  должно соответствовать 




3.1 Рецептура блюда «Морковь жареная с ананасами с ореховым соусом» 
3.1.1 Рецептура изделия «Морковь жареная» 
126 
 













3.1.2. Рецептура изделия «Соус ореховый» 
 
Наименование сырья Брутто, г Нетто, г 
Ядра грецких орехов 25 25 
Хлеб 6 6 
Вода 13 13 
Чеснок 5 4 
Сок лимонный 5 5 
Масло растительное 17 17 
Выход - 50 
 
4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
4.1 Подготовка сырья к производству блюда производится в соответствии со 
«Сборником рецептур и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания» СанПиН 2.3.6.1079-01 
4.2 Морковь промывают, очищают и нарезают      мелкой соломкой. Затем 
морковь бланшируют в подсоленной воде в течение 2 минут. После этого, 
бланшированную морковь опускают в холодную воду со льдом на 2 минуты. 
Морковь вынимают, и выкладывают на полотенце для высыхания . 
Репчатый лук, чеснок, имбирь и ананасы консервированные нарезают 
мелким кубиком. На сковороде разогревают растительное масло, добавляют 
лук, чеснок и имбирь, жарят на среднем огне (t=150) 2-3 минуты, слегка 
подрумянив. После этого добавляют бланшированную морковь, убавляют 
огонь (t=140) и жарят еще 5 минут, часто помешивая. Добавляют ананасы и сок, 
солят, добавляют красный перец и продолжают готовить 5-6 минут, пока 
морковь не покроется мягкой корочкой. 
Подают теплым на блюде (t=60), посыпав нашинкованной зеленью. Рядом 
подают соус. 
4.3 Очищенные ядра грецкого ореха измельчают. Белый черствый хлеб 
замачивают в воде на 5 минут, затем отжимают. Лимон отжимают, получают 
лимонный сок. Затем в блендер помещают измельченные ядра грецкого ореха,  
 
Наименование сырья Брутто, г Нетто, г 
Морковь 138 110 
Ананасы консервированные 50 50 
Ананасовый сок 20 20 
Лук репчатый 70 60 
Чеснок 5 4 
Имбирь свежий 16 10 
Масло растительное 17 17 
Масса изделия - 130 
Соус «Ореховый» - 50 
Выход - 180 
127 
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отжатый хлеб, воду, чеснок, лимонный сок и растительное масло. Полученную 
смесь взбивают до получения однородной массы. 
 
5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ, ХРАНЕНИЕ 
5.1 Блюдо «Морковь жареная с ананасами с ореховым соусом» подается на 
закусочной тарелке, оформляется нашинкованной зеленью. Соус подается 
отдельно 
5.2 Температура подачи блюда не менее 60ºС 
5.3 Блюдо готовится по заказу потребителей 
 
6.ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
6.1 Органолептические показатели качества. 
6.1.1 Для моркови жареной с ананасами  
Наименование показателя Требования к качеству 
Внешний вид Морковь, нарезанная мелкой соломкой с включениями 
лука, чеснока и имбиря. 
Текстура Кусочки моркови целые, неразваренные. Лук, чеснок и 
имбирь сохранили форму. 
Цвет У моркови – ярко оранжевый, у лука, чеснока и имбиря 
– от светло-кремового до слегка золотистого. 
Аромат Преобладает пряный аромат имбиря, чеснока. Легкий 
аромат отварной моркови. 
Вкус Пряно-сладковатый. Вкус, свойственный моркови, с 
острым привкусом имбиря и чеснока и сладким 
привкусом ананаса. 
 
6.1.2 Для соуса орехового 
Наименование показателя Требования к качеству 
Внешний вид Однородная масса 
Текстура Однородная масса с мелкими вкраплениями 
толченого грецкого ореха 
Цвет Серовато-коричневый, с зернышками 
кремового и темно-коричневого цветов. 
Аромат Аромат чеснока и пряностей. 
Вкус Острый, пряный. Преобладает вкус грецкого 
ореха, привкус чеснока. 
 
6.2 Физико-химические показатели качества 
Массовая доля сухих веществ, не менее 51,6% 
6.3 Микробиологические показатели качества 
Наименование показателей Количество 
Количество мезофильных аэробных и факультативных 
анаэробных микроорганизмов КОЕ в 1 г, не более 
5х104 
Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не 




Окончание приложения И 
Наименование показателей Количество 
Escherichia coli, не допускается в массе продукта, г 0,1 
Staphylococcus aureus, не допускается в массе продукта, г 1,0 
Proteus не допускается в массе продукта, г 0,1 
Патогенные организмы, в т.ч. сальмонеллы, не допускается в 
массе продукта, г 
25 
 
7  ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 
Белки Жиры Углеводы 
Энергетическая 
ценность, ккал/кДж 
7,93 44,4 31,3 550,8 
 
 
